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ARTICLE  IV. 

JDu  onzienie  des  materialise  immediats  des  vege- 

taux  ;  du  camp  lire » 

A.  Siege. 

i.On  ne  regardait  pas  autrefois  le  camphre  comme  un  des 
matenaux  immediats  des  vegetaux  ,  mats  seulement  comme 
un  principe  particulier  a  l’arbre  des  Moluques  cpui  le  fournis- 
saiL  Slare  et-  Ludovic  en  out  yu  les  premiers  dans  une  vieille 
huile  de  Candle  $  Kamckel  ,  dans  celle  d’anis  et  de  romarin 
epaissiej  Cruger  ,  dans  1’huile  de  marjolaine  gardee  vingt-sept 
ans.  Geoflroi  a  etendu  et  confirme  ces  observations  en  cons- 
tatant  1  'existence  du  camphre  dans  plusieurs  huiles  essentielles , 
et  en  observant  qu’il  s’en  precipitait  par  le  temps  ,  sur-tout 
dans  les  huiles  que  j"ai  citees.  Depots  ces  chimistes,  Cartheuser 
en  a  trouve  dans  un  plus  grand  nombre  de  plantes.  M.  Proust 
a  decrit  avec  exactitude  Part  de  Pextraire  ,  meme  avec  profit  ? 
de  plusieurs  especes  d’ huiles  volatiles  qui  croissent  abondain- 
ment  dans  la  province  de  Murcie. 

2.  L’arbre  qui  fournit  le  camphre  est  une  espece  de  laurier 
qiu  croit  abondammcnt  a  Ceylan  ,  a  Borneo,  a  Java.  II  existe 
aussi  dans  les  racines  de  canellier  ,  de  zedoaire  ,  de  sassafras, 
dans  les  huiles  de  tlnm  ,  de  romarin ,  de  sauge  ,  de  lavande  ,  de 
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maijolaine  ,  de  matricaire.  Le  cifcoyen  Josse ,  pliarmacien  de 
t  aiis,  en  a  retire  as&ez  sensiblement  pour  le  bien  reconnaitre  de 
la  racme  d’aunee.  J’en  ai  trouve  des  traces  bien  prononcees 
dans  la  racin'e  de  valeriane.  II  exisle  en  general  dans  plusieurs 
lunles  volatiles  qu^  le  tiennent  en  dissolution  ,  et  qui  lelaissent 
precipiter  ?  soit  par  Pevaporation  spontanee  ?  soil  par  Paction 
du  feu.  Plusieurs  cliimistes  assurent  que  le  thim  et  la  menthe 
poivree  ?  desseclies  lentement  ,  donnent  beaucoup  de  campbre 
par  la  distillation.  M.  Acbard  a  observe  qu’il  se  degageait  une 
odeur  de  campbre  quand  on  traitait  l’liuile  volatile  de  fenouil 
pai  i  acide  nitrique  j  que  celle  d’ams  en  fournissait  de  cristal- 
lise  ?  par  le  rneme  acide  5  enfm  que  le  vinaigre  charge  de  Plmile 
d  angelique  en  laissait  precipiter  par  Paddition  de  la  potasse. 

o.  Ions  ces  fails  reunis  ne  doivent  laisser  aucun  doute  sur 
S  existence  du  campbre  dans  1111  assez  grand  nombre  de  vege- 
taux  j  il  y  a  lieu  de  croire  que  Pon  en  trouvera  plus  aboil- 
damment  encore  lorqu’on  multipliera  les  recbercbes  sur  ce 
pomt.  II  ne  faut  done  plus  ,  d’apres  cela  ,  regarder  le  camphre 
comme  un  principe  particuller  a  un  vegetal  ,  mais  veritable- 
ment  comme  un  des  materiaux  immediats  des  plantes?  et  il 
doit  tenir  un  rang  parmi  ces  materiaux. 


B.  Extraction . 


4.  Malgre  que  le  campbre  existe  ?  a  ce  qu’il  parait ,  dans 
beaucoup  de  v^getaux  ,  le  plus  abondamment  employe  ,  parce 
qu’il  est  le  plus  facile  a  extraire  ,  est  celui  qu’on  retire  ,  dans 
les  Moluques  ,  du  laurus  camphom  de  Linn4  ou  du  burner 
camphrier.  Get  arbre  croit  facilement  et  en  grande  quantity 
dans  les  lies  Sumatra  ,  Borneo  ?  Java  ?  et  dans  le  Japon.  Pbi- 
sieurs  vovageurs  assurent  que  cet  arbre  en  contient  quelquefois 
en  si  giande  quantite  ?  qu’il  suflit  de  le  fendre  pour  en  relirer 
des  larmes  assez  grosses  et  pures.  On  l’obtient  de  ce  vegetal  par 
la  distillation.  On  met  dans  un  grand  alambic  les  racines  e£ 
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les  tiges  du  laurier  camplirier  ,  coupecs  en  perils  morceaux  , 
avec  de  Peau  $  on  adapte  a  l’alambic  un  cliapiteau  ?  garni  a 
I’interienr  de  cordes  de  paille  de  riz.  La  clialeur  que  Ton  donne 
volatilise  et  sublime  le  camphre  qui  s’attaclie  aux  cordes  de 
riz  ?  sous  la  forme  de  pelits  grains  grisatres  et  sales  que  Foil 
reunit  par  le  frottement  en  morceaux  plus  gros.  Le  camphre 
ainsi  recueilli  est  impur.  On  le  raffine  en  Hollande  par  une 
sublimation  ?  dans  laquelle  on  emploie  un  seizieme  de  son 
poids  de  cliaux.  Quelques  personnes  assurent  que  Ton  fait 
cette  operation  sans  addition  ?  dans  des  galeres  placees  sur 
des  fourneaux  alonges  ?  construits  en  pente  ?  dans  lesquels  on 
entretient  le  feu  en  y  faisant  tornber  successivement  ?  en  rai¬ 
son  de  la  direction  de  ces  foyers  ?  les  enveloppes  membra- 
ileuses  des  grains  de  sarrazm  ?  polygonum  fagopyrum ;  on  separe 
ces  enveloppes  du  sarrazm  par  le  renflement  a  l’aide  de  l’eau  ? 
et  par  le  seul  effet  d'une  clialeur  douce  :  elles  s’allument  avec 
rapidite  en  raison  de  leur  seclieresse. 

5.  A  ces  details  sur  l’art  ancien  d’extraire  le  camphre  du  lau¬ 
rier  camphrier  ?  il  est  necessaire  de  joindre  ici  une  courte  no¬ 
tice  d'un  travail  sur  l’extraction  du  camphre  de  plusienrs  huiles 
volatiles  ?  faisant  partie  d’une  dissertation  de  M.  Proust  ,  cln- 
miste  francais  ?  professeur  a  Segovie  depuis  1784  ?  publiee  en 
espagnol  dans  cette  ville  en  1789  sous  le  titre  suivant  :  Resul- 
tado  do  las  cxperiencias  hechas  sobra  el  dlcaufor  de  JSLurcia.  Conli- 
cencia  eji  Sigovia  pordon  Antonio  Espinosa.  J’en  parlerai  d’apres 
un  extrait  tres-detaille  7  msere?par  M.  Arezula ,  chuniste  espa- 
gnol  y  Pun  de  mes  eleves  9  dans  les  Annales  de  chimie  ?  tom.  IV  5 
p.  179.  M.  Proust  ayant  observe  dans  un  flacou  d’huile  volatile 
de  lavande  differentes  cristallisations  en  arbrisseaux  ,  formees 
d’oetaedres  places  les  11ns  sur  les  autres  ,  et  une  espece  de 
neige  deposee  sur  la  partie  du  flacon  oil  cette  huile  avait  ete 
repandue  an  dehors  ?  decouvrit  ainsi  la  presence  du  camphre 
dans  cette  huile  ?  et  soupconna  qu’il  existait  aussi  dans  celles 
de  plusieurs  autres  labiees  de  Muvcie  ?  province  tres  -  fertile 
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en  ce  Senre  Je  Pontes,  et  qui  fournit  beaucoup  d’lmiles  vo¬ 
latiles  an  commerce.  La  suite  de  ses  recherches  lui  a  bientdt 
apprif?  que  la  seule  evaporation  a  Pair  libre  etait  un  moyen 
tres-propre  a  separer  le  camphre  de  ces  huiles.  A  une  tem¬ 
perature  entre  6— o  et  10-f-o  du  thermometre  de  Reaumur  ,  il 
a  expose  a  1  air  dans  des  assietles  de  porcelaine  et  dans  un 
lieu  Lranquille,  des  quantiles  assez  grandes  d’huiles  de  romarin, 
ue  niarjolaine,  de  sauge  et  de  lavande  du  pays  indique.  L’eva- 
p oration  spontanee  a  sufli  pour  lui  faire  obtenir  du  camphre 
en  cnstaux  A  du  poids  de  celle  de  romarin  ,  pres  d’y^  de  celle 
de  marjolame  ,  pres  de  |  de  celle  de  sauge  ,  et  plus  d’l  de  celle 
de  lavande.  II  n’a  cependaut  pas  term  compte  de  celui  qui  s’est 
dissipe  avec  l’huile  volatilisee  dans  Pair  :  ainsi  ces  quantites  de 
cam  pine  ?  quoique  considerables  ?  sont  encore  au-dessous  de 
ce  qui  en  etait  contenu  dans  les  Indies  indiquees.  L’huile  de 
lavande,  la  plus  riche  en  camphre,  a  donne  la  premiere  portion 
de  ce  corps  ,  separee  apres  vingt-quatre  heures  :  il  etait  en 
lames  entrelacees  les  unes  dans  les  autres  ,  il  en  a  separe  la 
portion  d’huile  qui  y  adlierait  par  la  seule  suspension  dans 
un  entonnoir.  A  quinze  degres,  Pevaporation  plus  prompte  fait 
separer  du  camphre  de  cette  lmile  volatile  apres  douze  heures 
d’exposition  a  Pair.  Dans  les  annecs  tres  -  cliaudes  ,  l’liuile 
distil  lee  en  emporte  tant  avec  elle  qu’elle  le  ddpose  en  refroi- 
dissant ,  et  un  apothicaire  de  Madrid  a  assure  a  M.  Arezula 
que  depuis  long-temps  on  retirait,  par  un  precede  aussi  simple  , 
le  camphre  des  huiles  volatiles  de  Murcie ,  et  qu’il  etait  vendu 
trente  sous  dans  le  commerce.  L’huile  volatile  de  sauge  laisse 
deposer  son  camphre  un  pen  plus  tard  que  celle  de  lavande  , 
ec  il  est  plus  difficile  d’en  separer  la  portion  d’huile  qui  le 
niou'He.  Le  camphre,  amsi  obtenu ,  seche  dans  du  papier- 
joseph  ,  etait  sec  ,  blanc  et  brillant  comme  la  neige  :  il  avait 
a  peine  1’odeur  propre  a  chaque  lmile  qui  l’avait  fourni. 

En  distillant  les  lmiles  de  lavande  dans  un  bain  -  marie 
large  et  pen  profond  ,  place  a  quelque  distance  de  l’eau  entre- 
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tonne  a  qnelqnes  degres  au  -  clessous  de  l’ebullition  ,  jusqu’a 
titer  1111  tiers  <le  ces  liquid.es  et  en  laissant  refroidir  l’appareil , 
on  extrait  des  deux  tiers  de  celle  qui  est  restee  dans  le  vais- 
seati  le  camphre  cristallise  et  precipite  a  1’aide  d’une  ecumoire  : 
on  le  fait  eYoutter  sur  un  tanns  *  on  on  le  souraet.  a  l’effort 

D  7 

leger  d’une  presse.  O11  traite  l’liuile  residue  avec  de  nouvelle 
eau  ,  coniine  la  premiere  fois.  La  chaleur  de  Pebullition  et 
la  distillation,  poussees  plus  loin  qu’au  tiers,  font  sublnner  le 
camphre  dans  le  chapiteau.  L’operation  faite ,  comme  il  a  ete 
dit ,  donne  la  moitie  du  camphre  contenu  dans  l’huile.  Trois 
operations  successiyes  suffisent  pour  depouiller  l’huile  de  la- 
yande  du  camphre  quelle  peut  donner.  O11  ne  pent  cependant 
jamais  en  obtenir  par  la  qu’un  cinquieme  au  lieu  du  quart 
qu’elle  en  contient.  Le  residu  en  contient  —  ,  et  l’hmle  dis* 
tillee  M.  Proust  estime  qu’en  grand  cette  huile  ne  fournira 
que  ||  de  camphre  au  lieu  de  — -  qui  y  sont  contenus. 

En  raffinant  le  camphre  ainsi  obtenu  par  la  sublimation  , 
le  professeur  de  Segovie  a  fait  quelques  observations  mipor- 
tantes.  Yingt-quatre  parties  de  ce  produit  ne  lui  en  out  donne 
que  vingt-deux  de  tres-blanc  ,  solide  et  pur  :  les  ~  qui  res- 
taient,  chauffees  plus  fortement,  sont  devenues  rouges  brunes , 
et  devaient  cette  couleur  a  une  resme  qui  ,  dissoute  avec  lui 
dans  l’alcool ,  s’est  precipitee  en  restant  tenace  et  rougeatre  par 
l  ean  ,  tandis  que  le  camphre  s’est  precipite  en  fiocons  blancs. 
(iette  resine  provenant  d  un  peu  d’huile  restee  entre  les  lames 
du  camphre  dans  la  premiere  operation  ,  avait  empeche  la 
sublimation  de  sa  de  rniere  par  tie.  La  cliaux  a  facilite  son  raf- 
finage,  et  a  donne  de  camphre  blanc  et  sec.  La  cendre  lavee 
lui  a  egalement  reussi.  L’argile  blanche  lui  a  donne  un  cam- 
plire  jaurie  :  il  conseille  de  rejeter  cette  derniere  ,  et  de  pre- 
ferer  la  cliaux  011  les  cendres  lessivees.  Il  faut  que  ces  matieres 
soien t  bien  seclies  5  l’eau  qu’elles  contiennent  fait  bouillonner 
le  melange,  doilt  les  jets  gatent  le  camphre  sublime.  Un  feu 
assez  fort  et  des  vaisseaux  plats  contribuent  beaucoup  a  fairs 
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obtenir  le  camphre  en  pains  blancs  et  solides  ,  comme  il 
doit  etre  pour  le  commerce.  On  put  faire  bouillir  le  cam- 
p  lie  qui se  fond  avant  sa  sublimation  ,  qui  est,  comme  on  l’a 

™  ’  ™0ms  v°latil  9ue  I  nutile  :  il  faut  plus  de  feu  qu’on  ne 
e  cioirait,  d  apres  les  anciennes  idees  sur  la  volatilite  du 
camphre.  C’est  d’ailleurs  le  seul  moyen  de  Fobtenir  transpa¬ 
rent  et  massif:  il  parait  que  c’est-lA  le  secret  des  raffineries 
Jiol  lan daises.  En  se  refroidissant,  le  camphre  sublime  se  res- 
sene  sui  lui-meme  et  se  fond  en  divers  endroits  :  il  se  separe 
bien  du  vaisseau  ,  au  lieu  que  moins  chaufft  ,  lamelleux ,  po- 
reux  ou  spongieux  ,  il  y  adhere  beaucoup. 

L  —item  ,  dapies  des  calculs  simples  et  precis  sur  le  prix 
de  Fbuile  de  lavande ,  du  camphre  en  Murcie  ,  et  sur  les  frais 
e  1  operation  qu’il  decrit  pour  Fextraction  et  le  raffmage  du 
camphre,  compares  aux  produits  qu’il  en  a  obtenus  ,  conclut 
que  le  bdnefice  irait  entre  60  et  63  pour  100. 

L  huile  de  sauge,  traitee  de  la  meme  maniere  que  celle  de 
lavande  ,  quoique  n’exigeant  qu’un  tiers  de  produit  volati¬ 
lise,  ne  donnerait,  suivant  lui,  qu’un  benefice  de  12  a  id  poui. 
100,  a  cause  de  la  moindre  quantite  de  camphre  qu’elle  con- 
t  :ent  ;  celle  de.  marjolaine  qu’un  benefice  de  10  a  11  ,  et  celle 

de  romarm  un  bien  moindre  encore ,  puisqu’il  ne  va  qu’a  A 
ou  5  pour  100. 

M.  Proust  termine  ce  travail  interessant  par  comparer  les 
proprietes  du  camphre  extrait  de  l’huile  de  lavande  de  Murcie 
a  cellos  du  camphre  du  commerce  ,  et  il  a  trouve  absolument 
les  memes  eflets  dans  Fun  et  l’autre,  traites  par  l’acide  ni- 
tnque.  I,  un  et  l’autre  lui  ontfourni,  apres  les  avoir  precipites, 
de  l’acide  nitrique  par  l’eau  ,  un  d6chet  de  35  pour  100  ,  sur 
lequel  je  reviendrai  plus  bas. 

6.  Ces  details  mteressans  me  font  presumer  qu’on  pourra 
iiur  beaucoup  de  paiti  des  p. antes  labiees  qui  croissent  si 
a  bondamment  dans  les  departemens  meridionaux  de  la  Pie- 
p  oblique  ,  at  specialement  de  la  grande  espece  de  lavande  , 
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lavandula  spica  ,  la  meme  que  celle  de  Murcie  ,  dont  on  ex- 
trait  deja  cliez  nous  l’huile  d’aspic.  Quancl  meme  la  difference 
des  climats  apporterait  quelque  modification  dans  la  quantite 
du  produit ,  ll  y  a  lieu  d’esperer  que  cette  huile  ?  si  abon- 
dante  et  a  si  bon  marclie  en  comparaison  avec  les  autres 
Iiiules  volatiles  ,  fournira  du  camphre  par  les  procedes  de 
M.  Proust  ,  et  donnera  amsi  une  nouvelle  matiere  pour  la- 
quelle  la  France  n’aura  plus  a  exporter  la  quantite  de  nume¬ 
raire  que  cette  denree  lui  coute. 

C .  Pro p  rietcs  physiqu  cs . 

7.  Le  camphre  bien  pur  est  1111  corps  blanc  ,  concret  , 
transparent,  cristallise  en  octaedres  ou  en  lames  carrees,  dont 
la  pesanteur  est  a  celle  de  l’eau  sur  laquelle  ll  nage  :  :  9.087: 
10.000.  Sa  saveur  est  acre ,  chaude  ,  piquante  et  amere.  Son 
odeur  forte  et  desagreable  a  fait  dire  ,  dans  becole  de  Salerne, 
camphora  per  nares  castrat  odore  mares  ,  parce  qu’on  lui  a 
depuis  long-temps  attribue  la  propriete  calmante  et  sedative; 
mais  elle  est  lorn  de  s’etendre  jusqu’a  celle  d’eteindre  la  fa- 
culte  genera  trice  comme  l’annonce  ce  vers. 

8.  Quand  on  le  place  en  fragmens  meme  assez  gros  sur 
Peau  ,  celle-ci  se  merit  autour  de  ces  fragmens  ,  va  et  revient 
sur  eux  comme  des  flots  qui  en  attaquent  pen  a  pen  la  sur¬ 
face.  De  petits  cylmdres  de  camphre  ,  places  verticalement 
dans  de  l’eau  et  au  dessus  ,  assujettis  par  1111  support  cjui  les 
retient  dans  cette  situation  ,  se  coupent  suivant  Fobservation 
de  M.  Venturi  ,  professeur  de  physique  a  Modene  ,  au  poinl 
juste  oil  l’eau  s’eleve.  De  tres  -  petits  morceaux  de  ce  corps, 
jetes  sur  l'eau,  s’agitent  et  tournoient  avec  rapidite.  Une  gout- 
telette  d’huile  repandue  sur  la  surface  du  licjmde  arrete  tout-a- 
conp  ce  nioavement  ,  qu’on  a  eu  tort  d’attnbuer  a  l’electri- 
cite,  et  qui  para  it  etre  du  ii  bat;  faction  des  molecules  du  cam- 
phre  ,  de  beau  et  de  bair  ,  et  a  un  effet  veritable  de  combi- 
naison  entre  ces  trois  corps. 
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7*  camphre  cst  mi  des  corps  les  plus  volatils  que  Von 
connaisse  5  il  parait  cependant  ,  d’apres  les  experiences  de 
M.  Proust,  l’etre  moms  que  l’huile  volatile  :  mais  il  ne  faut 
pas  perdre  de  vue  que  cela  ne  doit  s’ entendre  que  de  sa  coin- 
biuaison  avec  ces  liuiles ,  et  non  pas  du  carnphre  pur  et  isole. 
Celui-ci  ,  contenu  dans  un  vase  ferme  et  expose  a  une  tCm- 
peiatuie  supeneure  a  16  degres  du  tliermometre  de  Reaumur  , 
s’eleve  contmuellement  en  vapeur  et  se  sublime  sans  cesse  : 
011  trouve  a  la  partie  superieure  des  parois  du  vase  qui  le  con- 
tient  des  grains  cnstallms  de  camplire  ,  attaches  et  groupes 
diversement  sur  le  verre.  Il  parait  que  dans  ce  cas  Pair  cliaud 
1c  dissout  couclie  par  couclie  ,  et  le  depose  ensuite  en  reffoi- 
dissant  sur  les  parois  du  vaisseau. 

10.  Cependant  le  camplire  est  fusible  a  line  temperature  que 
le  citoyen  Venturi  estime  a  12,0  degres  du  tliermometre  de 
Reaumui .  VI.  Proust  la  vu  londu  et  bomllonnant  avant  de 
s  clever  en  vapeur.  A  la  verite  ,  Ton  pent  croire  que  le  vingt- 
quatneme  d  liuile  volatile  anquel  il  etait  encore  uni  a  inline 
sur  sa  fusion,  malgre  sa  petite  quantite.  Dans  cette  sublima- 
tion  ,  le  camplire  se  cristallise  autrement  que  lorscju’il  aban- 
donne  son  dissolvant  huileux  ,  et  il  n’est  par  la  volatilisation 
qu’en  petits  grains  informes  dans  lesquels  on  n’apercoit  que 
diflicilement  quelques  traces  d’oetaedres.  Le  citoyen  Venturi 
dit  qu’il  se  sublime  a  5o  degres  du  tliermometre  de  Reaumur. 
Suivant  le  meme  plrysicien  ,  il  se  vaporise  a  la  temperature 
01  dmaire  de  1  atmosphere  dans  le  vide  du  barometre. 


I  )•  Proprictcs  chimiqucs . 

11.  E11  oh  rant  quelques  analogies  avec  les  liuiles  volatiles, 
le  camplire  presente  des  differences  tres  -  remarquables.  Des 
qu  on  le  met  en  contact  avec  un  corps  enflamme  ,  il  s’allume 
vivement ,  repand  une  flamme  tres-blanche ,  une  fumee  abon- 
dante.  Le  citoyen  Lagrange  Pa  brule  dans  le  gaz  oxigene  an 
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dessus  du  mercure  ,  a  la  inaniere  dont  Lavoisier  a  brule  le 
carbone  et  le  phosphore.  Hen  a  obtenu  beaucoup  de  charbon 
sublime,  du  gaz  acide  carbonique,  et  an  autre  acide  dont  la 
nature  n’est  pas  exactement  determinee  ,  mais  qu’il  a  com¬ 
pare  a  l’acide  campliorique.  En  distillant  du  camphre  broye 
avec  de  l’alumine  pour  le  fixer  en  quelque  maniere ,  il  en  a 
extrait  une  liuile  d’un  jaune  dore  ,  d’une  saveur  acre  ,  d’un© 
odeur  analogue  a  celle  du  thim  et  du  romarin,  volatile  dans 
l’air  ,  formant  un  savon  liquide  avec  les  alcalis  caustiques  , 
dissoluble  dans  Falcool ,  blanchissant  par  l’acide  muriatique 
o xi sene  :  il  est  reste  dans  l’alumine  une  matiere  cliarbonneuse 
tres-noire  et  tres-pure.  Suivant  le  meine  chimiste ,  il  se  forme 
un  peu  d'acide  campliorique  pendant  la  distillation  du  cam- 
plire. 

12.  On  n’a  point  encore  examine  1’union  des  corps  com¬ 
bustibles  simples,  du  phosphore  et  du  soufre,  sur-tout  avec 
le  camphre.  L’eau  le  dissout  en  bien  petite  quantite  qui  suffit 
cependant  pour  lui  donner  une  odeur  et  une  saveur  acres  tres- 
sensibles  :  quand  on  fait  brulerdu  camphre  sur  de  Feau,  celle-ci 
contracte  une  saveur  et  des  proprietes  sensiblement  acides. 

13.  One  des  grandes  differences  du  camphre  avec  les  liuiles 
volatiles  ,  c’est  la  maniere  dont  il  se  comporte  avec  les  acides 
puissans.  L’acide  sulfurique  concentre  le  dissout ,  et  a  l’aide 
de  la  chaleur  il  se  desase  de  l’acide  sulfureux  et  du  guz  hi- 

on  O 

drogene  *,  la  liqueur  devient  d’un  rouge  violet  ou  brim  :  on 
reconnait  qu’il  se  separe  du  carbone  ,  qu’il  se  forme  de  Feau 
et  un  acide.  L’acide  nitrique  le  dissout  tranquillement  s’ll  est 
peu  concentre.  Cette  dissolution  jaunatre  se  separe  en  deux 
lupudes  :  celui  qui  surnage  a  ete  nomine  improprement  huile 
de  camphre  5  celui  qui  est  au-dessous  contient  une  portion  du 
camphre  deja  altere  et  acidifie,  puisqu’en  precipitant  la  liqueur 
superieure  avec  de  Feau  qui  en  separd  du  camphre  solide  et 
sans  alteration  ,  on  trouve  plus  d’un  tiers  de  dechet  de  la  part 
de  ce  corps  combustible.  L’acide  muriatique  gazeux  dissout 
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anssi  le  camphre  f  t  le  met  dans  1’etat  aenforme  ;  il  en  esl 

6  llll  nu  ,pl  S'17  adde  iluorique.  L’eau  precipite  le  camphre 

de  ces  dissolutions  a  Petal  solide  ,  connne  de  la  dissolution 
nitnque. 

14.  M.  Kosegarten  a  decouvcrt  il  y  a  ddja  long-temps  que 
acule  nitnque  distille  en  grande  quantile  sur  le  camphre,  le 
convertissait  en  un  acide  particulier.  Le  citoyen  Bouillon 
agrange  a  confirme  cette  decouverte  ,  et  a  pousse  beaucoup 
plus  loin  ses  recherches  sur  cet  acide.  Pour  l’obtenir,  on  verse 
sur  line  partie  de  camphre,  mis  dans  une  cornue  de  verre, 
Juut  parties  dacide  nitrique  a  36  degres.  On  cliauffe  an  bain 
<le  sable  ,  ,1  se  degage  beaucoup  de  gaz  nitreux  et  dacide  car- 
jomque  gazeux  :  it  se  sublime  un  pen  de  camphre  non  altere. 

>n  reC°mmence  trois  foi*  Je  suite  cette  operation  sur  le  menie 
camphre.  L’acide  campliorique  se  cristallise  par  le  refroidis- 
senient  de  la  liqueur  qui  reste  dans  la  cornue  :  on  le  pi, rifle 
en  le  dissolvant  dans  Peau  houillante,  et  en  laissant  refroidir 
cette  dissolution.  On  n’obtient  pas  tout-Vfait  la  moitid  du 
poids  du  camphre  en  acide.  Cet  acide ,  qni  par  ait  cristalliser 
en  octaedres  a.gus  ,  a  une  saveur  pen  aigre ,  n.ais  assez  for- 
tement  amere.  Il  rougit  le  tournesol;  il  s’effleurlt  a  Pair  L’eau 
roide  n’en  dissout  guere  plus  dun  trois-centieme  de  son  poids  : 
i  eau  houillante  an  contraire  en  dissout  k  pen  pres  un  dou- 
zieme.  Sur  un  charbon  allume  il  repand  une  fumee  Acre  aro- 
matique  ,  epaisse,  et  se  dissipe  entierement.  It  se  fond  et  se 
sublime  a  une  chaleur  nutnagee.  Passe  a  travers  „n  tube  roime 
avec  m.  gaz  ox, gene ,  it  reste  sans  alteration.  Cependant  en  le 
1  is  til  I  ant  dans  une  cornue  ,  le  citoyen  Lagrange  espere  l’avoir 
r  ecompose  ,  pmsqu’il  a  perdu  sa  nature  acide  ,  sa  dissolubility 
dans  lean  :  ,1  a  pris  une  odour  aromatique.  Cet  acide  est 
auss,  soluble  dans  les  luules.  Ses  combinaisons  avec  les  terres 

IeS  ,alcallS  et  Ies  m(StaUx  so“t  differentes  de  celles  de  tons  les’ 
actdes  conrnis.  11  ne  precipite  pas  Peau  de  chaux  ;  le  campho- 

rat*  de  P°taSSC  el  rlusieuis  :,,Itres  sont  bleu  cristallisables. 
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Du  camphre . 

L’acide  campliorique  pr^cipite  plusieurs  dissolutions  metalli- 
ques  ,  specialement  le  sulfate  et  le  muriate  de  fer. 

15.  Le  cainplire  nest  point  alterable  m  dissoluble  par  les 
alcalis.  Aucun  sel  n’a  d’acUon  sur  lui,  si  l’on  en  excepte  le 
muriate  suroxigene  de  potasse  ,  qui  le  brule  et  le  detruit  par 
le  seul  choc  on  par  la  pression.  II  n’a  point  d’attraction  pour 
les  acides  metalliques  ,  non  plus  que  pour  les  dissolutions 
des  metaux.  II  se  mele  et  se  suspend  dans  l’eau  a  1’aide  des 
mucilages  et  du  sucre.  Les  builes  fixes  et  volatiles  le  dissol¬ 
vent  ,  et  la  nature  presente  souvent  ,  comme  je  Lai  fait  voir 
plus  liaut,  cette  dissolution. 

16.  Quoique  l’analyse  exacte  du  camplire  et  ses  proprietes 
chimiques  soient  encore  loui  d’etre  connues  avec  Inexactitude 
qu’on  peut  desirer  aujourd’liui  ,  celles  que  je  viens  d’enoncer 
suffisent  pour  distinguer  ce  corps  des  lnules  volatiles,  et  pour 
le  faire  reconnaitre  comme  un  des  matenaux  immediats  des 
vegetaux  qui  doit  etre  etudie  avec  som.  Sa  propriety  de  former 
un  acide  particulier  par  faction  du  feu  et  par  celle  de  Tackle 
mtrique  suffit  pour  le  caracteriser.  On  l’a  regarde ,  dans  les 
derniers  temps  ,  comme  une  sorte  d’bmle  volatile  plus  carbo- 
nee  que  celles  qui  portent  specialement  ce  nom. 


E.  E 


i speces . 


i  rj,  S’il  n’y  a  ventablement  qu’une  espcce  de  camplire  qui 
se  ressemble  entierement,  a  quelque  matiere  vegetale  qu’il  ait 
appartenu  ,  et  par  quelque  moyen  qu’on  l’ait  obtenu  ,  il  est 
ce  pendant  vrai  qu’avec  le  plus  grand  nombre  de  proprietes 
analogues,  dans  les  differentes  plantes  ou  il  existe,  il  offre 
quelques  differences ,  et  specialement  celle  d’une  odour  parti- 
culiere  et  analogue  au  vegetal  cfoii  on  l’a  extrait.  On  peut 
done ,  sous  ce  point  de  vue ,  en  reconnaitre  autant  d’especes 
qu’il  y  a  jusqu’ici  de  plantes  qui  le  fourmssent,  quoique  la 
qualification  d'especes  soil  reellement  trop  prononc^e  pour 
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designer  de  simples  varietes.  Ainsi  ,  outre  le  veritable  cam- 

T'T  0'fenU  du  tr011c  du  camphrier  ,  on  pent  recon- 

naitre  16  CamPhre  de  la  lavande  ,  celui  de  la  sauge  ,  du  ro- 
mann,  de  la  marjolaine,  de  1’aunee  ,  du  sassafras,  etc.  Au 
reste  cette  distinction  ne  pourra  devenir,  ou  plus  exacte  ,  on 
inutile ,  qua  l’epoque  ou  les  cliimistes  ayant  compare  ces  di- 
verses  varietes  de  camphre  ,  auront  trpuve  des  caracteres  pro- 
pres  a  cliacune  d’elles  ,  ou  confirm,;  leur  parfaite  identite. 

F.  I J  sages. 

18.  Le  campbre  est  un  des  plus  puissans  remedes  one  la 

medeeme  possede.  Comme  topique  ,  il  calme  les  inflamma- 

tions  ,  il  arrete  la  gangrene ,  il  rcsout  plnsieurs  tumeurs.  A 

mterieur ,  il  est  antispasmodique  et  antiseptique.  On  lVm- 

ploie  avec  beaucoup  de  succes  dans  les  maladies  contagieuses  r 

febnles  ,  intermittentes  ,  putrides ,  dans  les  fievres  malignes  et 

nerveuses  :  il  agit  spdcialement  dans  les  affections  des  voies 

urinaires  ;  il  arrete  les  ficheux  effets  des  cantharides  sur  ces 

organes  On  le  present  jusqu’a  la  dose  de  quelques  grammes 

en  pilules ,  en  bols,  en  electuaires  ,  en  boisson ,  ddlayd  a  Faide 

du  jaune  d  » iff,  des  mucilages  et  du  sucre,  dans  des  potions. 

On  1  emploie  beaucoup  dissous  dans  l’alcool  a  l’exterieur.  11 

entre  dans  un  grand  nombre  de  preparations  pliarmaceuti- 
<]ues. 

19.  On  s’en  sert  spdcialement  dans  les  embaumemens  •  il 
conserve  avec  energie  les  matieres  putrescentes  ,  et  en  arrive 
1  alteration  septuple,  comme  le  montrent  toutes  les  experiences 
des  modernes  sur  la  putrefaction  et  les  antiseptiques.  On 
emploie  beaucoup  pour  prevemr  liberation  des  peaux  des 
p  limes  ,  des  matieres  animales  en  general  ,  sur-tout  dans  les 
preparations  des  annnanx  conserves.  Il  dcarte  les  insectes  dans 
la  conservation  des  iourrures  ,  des  pelleteries  ,  des  collections 
d  histoire  naturelle.  Aussi  en  fait-on  un  grand  usage  dans  les 
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cabinets,  et  clans  les  depouilles  animales  qu'on  envoie  cle  l’A- 
merique  et  de  l’Inde. 

2,0.  Le  camphre  est  aussi  d’usage  dans  quelques  arts  coniine 
matiere  combustible.  II  entre  dans  plusienrs  artifices.  On  a 
dit  qu’il  faisait  partie  de  la  fameuse  composition  nominee  feu 
gregeois.  La  plupart  des  preparations  incendiaires  cpii  doivent 
servir  cm  faire  leur  effet  dans  l’eau,  en  contiennent  aussi  des 
quantites  plus  on  moins  considerables. 


ARTICLE  XY. 

Du  douzieme  des  materiaux  immediats  des 
vegetaiix  >  des  resines . 

A.  Siege. 

1.  On  a  vu  a  Particle  des  Indies  volatiles  ,  qu’exposees  a 
1’air  elles  s’epaississaient  et  devenaient  des  resines  :  il  semble 
done  qu’il  n'y  ait  d’autres  differences  entre  les  unes  et  les 
autres  cpie  cet  epaississement  ,  et  qu’il  puisse  suffire  pour  de- 
fimr  des  resmes  de  les  nomraer  des  huiles  volatiles  epaissies. 
Mais  cet  expose  simple  ne  donne  qu’une  idee  impaidaite  de 
la  resmification  ,  e’est- a  -  dire  de  la  conversion  de  ces  huiles 
en  resine.  II  est  bien  evident  ,  a  la  verite  ,  que  les  resines 
n’ont  d’autre  ongme  que  des  lnules  volatiles  ,  qu’elles  com- 
mencent  ton  jours  par  etie  celles-ci  :  mais  on  ne  voit  pas  dans 
cette  simple  expression  d’un  fait  ,  la  mamere  rneme  dont  il  se 
passe  ,  la  cause  qui  le  produit ,  et  la  veritable  nature  du  resul- 
tat  qu’il  donne.  11  faut  approfondir  davantage  ce  phenomene, 
savoir  en  c|uoi  consiste  la  resinification ,  et  determiner  ce  qui 
a  lieu  pendant  la  conversion  des  huiles  volatiles  en  resine. 

2.  M.  Proust,  dans  sa  Dissertation  sur  le  camphre,  observe 
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que  la  plupart  Jes  liuiles  volatiles  exposees  a  l’air  sc  sdparent 
en  deux  substances  ,  Pune  acide  et  l’autre  resineuse.  11  est 
vraisemblable  que  le  premier  est  analogue  a  Facide  benzoique 
OU  a  Facide  campborique.  Quant  a  la  conversion  en  resine 
<l’une  portion  ale  Fbuile  volatile  ,  le  cliimiste  dont  je  parle 
Fattribue  a  Fabsorption  de  l’oxigene  coniine  l’acidification  ;  et 
il  explique  Fun  et  l’autre  de  ces  cliangemens  simultanes  ,  en 
admettant  dans  les  liuiles  deux  substances  diflerentes  ,  une  es- 
pece  de  radical  acidifiable  et  un  autre  radical  resiniliable. 
Quoique  cetle  mgenieuse  .theorie  paraissc  satisfaire  aux  phe- 
nomenes  on  plutdt  aux  resultats  qu’on  obtient  de  l’exposition 
dcs  liuiles  volatiles  a  Fair  ,  il  s’en  faut  de  beaucoup  qu’elle  soit 
confirmee  par  l’experience. 

o.  Celle-ci  pi-ouve  qu’en  exposant  des  liuiles  volatiles  au  con¬ 
tact  du  gaz  oxigene  ,  comme  en  les  traitant  jiar  les  corps  qui 
peuvent  leur  fournir  facilement  ce  principe  ,  on  les  dpaissit 
cn  effet ,  on  les  rapproclie  des  resines ,  et  on  les  acidilie  en 
partie  :  mais  elle  ne  prouve  pas  exactenient  que  ces  change- 
mens  soient  dus  uniquement  k  Fabsorption  de  l’oxigene.  On 
voit  au  contraire  par  l’exposition  de  ces  liuiles  it  Fair”  qu’elles 
sont  plus  disposees,  comme  je  Fai  dit ,  a  y  perdre  et  a  y  verser 
ime  portion  de  leur  lridrogene ,  qu’.4  en  absorber  veritablement 
de  l’oxigene.  Elies  ferment  pen  a  pen  de  Fean  qui  se  rassem- 
ble  meme  a  leur  surface  ,  ou  qui  tapisse  de  gouttelettes  bien 
visibles  les  parois  des  cloches  oil  Fon  fait  cette  experience ; 
et  comme  ces  liuiles  s’epaississent  en  meme  temps,  on  pent 
attribuer  leur  resimlication  a  la  perte  de  leur  liidrogene  plus 
qiF;\  Fabsorption  de  Foxigene.  Elies  laissent  aussi  exbaler  en 
meme  temps  une  portion  de  leur  carbone  :  car  Fair  dans 
lequel  elles  ont  sejourne  cpielque  temps  se  trouve  charge  d’une 
plus  ou  moins  grande  quantity  d’acide  carbonique. 

4.  On  pent  cependant ,  et  e’est  le  parti  le  plus  sage  jusqu’d 
ce  que  les  recherclies  aient  ete  poussees  plus  loin  sur  cet  objet? 
admettre  en  meme  temps  dans  cette  action  de  Fair  sur  les 
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huiles  volatiles  le  double  eff'et  de  la  perte  d’hidrogene  ct  de 
1’absorption  de  l’oxigene ,  en  admettant  que  le  premier  de  ces 
phenomenes  est  beaucoup  plus  marque  que  le  second.  On  pent 
delinir  la  res  indication  une  espece  d’ oxidation  des  huiles  vola¬ 
tiles  ,  due  a  la  dissipation  d’une  partie  de  leur  hidrogene  et 
a  F absorption  d’une  petite  partie  d’oxigene.  On  concevra  tres- 
bien  par  la  comment  ces  huiles  passent  a  i’etat  de  resme  5 
comment  le  corps  resmeux  se  forme  dans  les  vegetaux  ?  com¬ 
ment  cette  formation  a  lieu  a  leur  exterieur  ?  dans  leurs  ecoule- 
mens  huileux  volatils  ?  dans  leurs  ecorces  ou  leurs  premieres 
couches  ligneuses  sur-tout. 

5.  D’apres  cette  theorie,  a  laquelle  il  ne  manque  plus  que 
la  precision  j  on  concoit  que  la  resme  est  a  1  huile  volatile  ce 
que  le  beurre  vegetal  ou  la  cire  vegetale  est  a  1  huile  fixe.  XI 
ne  restera  plus  qu’a  determiner  le  rapport  qui  existe  entie  la 
meme  Inule  volatile  et  le  camphre  1  d  ou  yient  que  cei  tames 
especes  de  ce  genre  contiennent  du  camphre  ?  que  d’autres  sont 
plus  disposees  a  former  de  la  resine  ou  de  l’acide  benzo'ique  ? 
si  chacun  de  ces  trois  corps  ^  le  camphre  ^  la  resme  et  1  acide 
benzo'ique  ?  n’est  pas  une  modification  particuliere  des  huiles 
volatiles  ?  et  si  chacune  de  celles-ci  ne  peut  pas  passer  a  Pun 
ou  a  l’autre  de  ces  etats  par  une  variation  determinee  dans 
ses  principes.  Quoi  qu’il  en  soit,  il  est  facile  de  concevoir  que 
la  resine  doit  se  trouver  dans  tons  les  lieux  ou  se  rencontre 
1’ huile  volatile  ?  et  que  tout  ce  qui  a  ete  dit  de  celle-ci  peut 
s’apphquer  a  la  resme  par  rapport  a  son  siege* 

B.  Extraction, 

6.  Souvent  la  resine  sort  rtiolle  et  en  partie  liquide  de  la 
Surface  des  vegetaux  ?  coniine  on  le  verra  dans  la  plupart  des 
especes  de  ce  genre.  Quelquefois  on  en  accelere  Pecoulement 
en  faisant  des  trous  ?  des  incisions  aux  arbres  qui  sont  sus- 
ceptibles  d’en  fournir  ?  ainsi  qu’on  le  pratique  a  tous  les 

8. 
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arbres  nomnies  resmeux,  aux  pins,  aux  sapms,  anx  melezes,  etc. 
Life  coule  alors  sons  la  forme  d’nn  liquide  epais ,  visqueux  , 
transparent,  jaunatre,  sonvent  pen  odorant  ,  qu’on  recueille 
en  quantile  plus  on  moms  considerable. 

7.  Souvent  aussi  la  resine  restc  dans  l’interieur  des  organes 
vegetaux  oil  elle  se  forme  :  elle  y  prend  Line  solidite  plus  ou 
moms  grande  5  elle  y  devient  seche  et  cassante  :  elle  y  est 
deposee  en  especes  de  lames  ,  ou  de  feuillets  minces  ,  ou  de 
couches  vermssees  qu’on  ne  pent  plus  extraire  par  la  pression 
m  par  aucun  moyen  mecanique.  11  arrive  cependant  quel- 
quefois  qu’apres  1’avoir  apercue  et  distinguee  dans  le  tissu 
meme  des  matieres  vegetales  solides  ?  par  son  brillant  9  son 
tissu  comme  vitreux,  et  sa  propriete  cassante,  on  la  voit  se 
separer  sous  la  forme  d’une  poussiere  plus  ou  moins  colo- 
ree,  devenant  grasse  et  onctueuse  par  la  press'ion  et  la  pul¬ 
verisation  ,  et  ne  se  coiylondant  pas  avec  la  poussiere  ligneuse 
ou  la  fecule  fibreuse  et  lamelleuse  qu’on  obtient  par  la  pul¬ 
verisation  ou  le  rapage  des  matieres  vegetales  solides.  Ce  fait 
s’observe  dans  les  operations  tie  pharmacie  et  de  parfumerie  : 
mais  il  ne  peut  pas  suffire  aux  chimistes  ,  et  quelques  pre¬ 
cautions  qu’ils  prissent  ,  ils  ne  pourraient  pas  se  procurer 
ainsi  ou  une  quantite  de  resine  assez  abondante  pour  leurs 
experiences ,  ou  cette  matiere  a^sez  pure  pour  leurs  reclier- 
ches. 

8.  Dans  le  cas  de  resine  seche  et  contenue  en  tres-petits 
fragmens  ou  en  lames  minces  dans  les  manieres  vegetales 
seches  que  je  viens  d’indiquer  ,  il  y  a  deux  manieres  d’ex- 
traire  et  de  separer  cette  resine  d’avec  les  autres  substances 
vegetales  auxquelles  elle  est  melee  5  1’une,  qui  if  est  pas  ordi- 
nairement  employee  dans  cette  vne  ,  a  lieu  dans  les  decoc¬ 
tions  que  1’on  fait  subir  aux  divers  corps  vegetaux  solides  , 
aux  racines  ,  aux  hois ,  aux  ecorces ,  aux  fruits  ,  etc.  La  cha- 
leur  de  1’eau  bouillante  ramollit  et  fond  cette  resine  ,  qui  se 
separe  et  se  rassemble  souvent  sous  la  forme  de  gouttes  hui- 
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lenses,  jaunes ,  rouges  et  brunes  a  la  surface  de  1’eau ,  qui 
ensnite  ,  a  inesure  qu’elle  s’epaissit  ,  se  condense  et  se  durcit  , 
se  precipite  an  fond  de  ce  liquide  *,  mais  alors  elle  se  mele 
et  se  confond  avec  l’extractif  qui  ,  comme  on  l’a  vu  ,  devient 
egalement  indissoluble  et  solide  par  Faction  de  l’oxigene  at- 
mospherique.  L’ autre  procede  ,  le  seul  pratique  en  chimie  pour 
extraire  la  resine  seclie  des  matieres  yege tales  qui  la  con- 
tiennent  ,  consiste  a  y  appliquer  un  dissolvant  approprie. 
C‘est  de  1’alcool  qu’on  emploie  a  cet  usage  3  on  le  laisse  ina- 
cerer  pendant  plus  ou  moins  long-temps  sur  les  substances 
yegetal.es  auxquelles  on  veut  enlever  la  resine,  et  que  Fon  a 
concassees  ,  pulverisees  ,  ou  coupees  plus  ou  moms  menues 
auparavant  :  on  le  fait  quelquefois  bouillir  ,  ensnite  ou  l’e- 
yapore  a  siccite  ,  de  maniere  (pe  la  resine  reste  pure  et  seclie: 
cependant  elle  est  melee  de  quelque  autre  principe  immediat 
des  yegetaux.  On  Fen  separe  a  F'aide  de  la  precipitation  par 
l’eau. 

C.  Proprietes  physiques. 


q.  La  resine  est  ou  molle  ,  coulante ,  visqueuse,  liquide, 
ou  seclie  ,  cassante  ,  d’un  tissu  comme  vitreux ,  dam  grain 
fin  d’une  transparence  plus  ou  moins  belle.  Sa  couleur  blan¬ 
che ,  ou  jaune  verdatre  quand  elle  est  liquide,  est  extreme- 
nieiit  variee  dans  ses  diverses  especes  quand  elle  est  seclie  et 
cassante  :  le  plus  souyent  cependant  elle  est  d’un  jaune  ci- 
tronne  ou  ambre  ,  d’un  rouge  plus  ou  moins  clair  ,  d’un  brun 

i 

plus  ou  moins  rouge.  On  eu  trouye  de  rosee  ,  de  brune  ,  de 
verte  ,  de  rouge  foncee  5  mais  alors  elle  est  toujours  opaque. 
Elle  se  reduit  facilement  en  poudre  5  et  celle-ci  est  onctueuse , 
se  groupe  par  la  percussion. 

10.  Toutes  les  resines  sent  un  peu  moins  legeres  que  l’eau. 
Leur  pesanteur  varie  depuis  io4-52,  jusqu’a  122,89  ?  i’eau  etant 
10000.  La  plupart  n’ont  pas  de  saveur,  ou  n-’en  ont  qu’une 
faible ,  et  encore  quand  on  les  mache  pendant  quelque  temps. 


20 


Section.  VII.  Orclro  IV.  Art.  1 5. 

Leur  odeur  est  presque  toujours  faiblc  ,  et  ne  devient  sensible* 
qu’a  l’aide  d’un  broiement  long  on  d’une  temperature  forte. 
Presque  toujours  les  resines  ont  un  caractere  plus  ou  moms 
prononce  d’acidite. 

11.  Les  resines  exposees  a  Faction  faible  du  calorique  se 
ramollissent  et  se  fondent  comme  de  la  cire  et  sans  s’alterer. 
Chacune  d’elles  demande  nne  temperature  particuliere  pour  se 
fondre.  En  se  refroidissant  ,  elles  reprennent  leur  etat  concret. 
On  sait  que  les  resines  isolent  et  interceptent  le  passage  du 
fluide  elec tri que  ,  et  qu’elles  sont  elles-memes  electriques  par 
le  frottement. 

f 

D.  Prop  vie  tes  chimiques . 

12.  La  resine  ,  traitee  an  feu  dans  des  vaisseaux  fermes  ? 
donne  de  Fliuile  volatile  en  quantite  d’autant  plus  grande  , 
que  la  resine  etait  plus  molle.  C’est  ainsi  que  la  terebentlune  , 
et  tous  les  arbres  du  genre  pinus  ?  fournissent  de  tres-grandes 
proportions  d’huile  volatile  ou  d’essence.  Ce  qui  reste  ensuite 
est  une  matiere  resineuse  beaucoup  plus  seclie  qu’auparavant  5 
souvent  coloree  brune  ou  noire.  Si  l’on  pousse  plus  loin  le 
feu  ?  on  en  extrait  de  Feau,  une  liqueur  acide  ?  du  gaz  lndro- 
gene  carbone  ?  du  gaz  acide  carbonique ,  et  ii  reste  un  cliar- 
bon  volumineux  plus  abondant  que  celui  des  huiles  volatiles. 

id.  La  resine  ?  chauffee  avec  le  contact  de  Fair,  s’enflamme 
apres  avoir  ete  fondue,  apres  s’etre  boiirsoiiflee  3  sa  flamme 
est  forte  et  etendue  ,  sa  fumee  considerable  5  elle  donne 
une  suie  tres-abondante  ,  qu’on  rassemble  et  qu’on  condense 
quelquefois  dans  des  cones  de  toile  ,  sous  la  forme  de  noir 
de  fumee.  II  se  forme  aussi  beaucoup  d’eau  dans  cette  com¬ 
bustion. 

14.  La  resine  s’umt  par  la  fusion  an  soufre  ,  difficilement 
au  phosphore  ,  point  du  tout  aux  metaux  5  il  n'y  a  non 
plus  nulle  union  entre  la  resine  et  les  oxides  metalliques  , 
et  c’est  sur-tout  la  une  grande  difference  entre  cette  matiere 
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combustible  et  l’huile  fixe.  II  ne  se  passe  non  plus  aucune 
action  entre  la  resine  et  l’eau  :  quand  la  premiere  est  en- 
flammee,  elle  decompose  l’eau  qu’on  y  verse,  et  il  se  pro- 
duit  vine  explosion  beaucoup  moms  violente  cependant  que 
celle  qui  est  occasionnee  par  les  liuiles  fixes. 

15.  Les  acidcs  ni  les  alcalis  n’exerccnt  aucune  action  sur 
la  resine  ,  ne  l’enflamment ,  ne  la  brulent  ,  ni  ne  la  sapo- 
nilient  pas.  Get  effet  mil  les  rapprocbe  des  oxides  huileux 
et  favorise  l’opinion  de  ceux  qui  pensent  que  la  resine  doit 
son  etat  a  l’absorption  dc  l’oxigene.  II  en  est  de  rake  de 
1’inaction  de  l'acide  muriatique  oxigene  ,  des  oxides  et  des 
dissolutions  metalliques. 

16.  II  est  presque  superflu  d’ observer  ici  que  celles  des 
resines  qui  sont  liquides  et  qui  contiennent  le  plus  d  buile 
volatile  ,  sent  plus  alterables  en  general  que  les  resines  seclies 
et  cassantes :  on  concoit  facilement  qu’elles  doivent  partici- 
per  aux  caracteres  et  aux  proprietes  de  ces  liuiles. 

E.  Especes. 


i7.  Le  nombre  des  especes  de  resines  est  tres-considerable  j 
il  n’est  presque  pas  line  plante  ,  pas  un  vigetal  qui  n’en  con- 
tienne  ,  et  d’ou  on  ne  puisse  en  extraire  par  quelque  precede 
chimique.  Ainsi  ,  un  denombrement  d’especes  serait  impos¬ 
sible  ,  ou  illusoire  ,  011  superflu  ,  si  Ton  ne  devait  pas  s  oc- 
cuper  en  particulicr  de  celles  qui  sont  les  plus  utiles  ,  qu’on 
extrait  le  plus  facilement  ,  que  la  nature  elle-meme  offre 
a  rhomme  par  leur  ecoulement  spontane,  qui  sont  les  plus 
abondantes  ,  et  en  meme  temps  frequemment  employees  dans 
les  arts.  Je  compte  specialement  les  treize  resines  suivantes, 
en  prevenant  que  quelques-unes  d’entre  elles  portent  dans  le 
commerce  le  nom  de  bamnes  ,  a  cause  de  leur  etat  liqmde 
seulement  ,  et  point  du  tout  par  leur  nature  ,  puisque  ce  ne 
sont  pas  de  veritables  baumes  ,  comme  je  le  ferai  voir  en 
traitant  de  ceux-ci  dans  un  des  articles  suivans. 
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A.  Le  baume  de  la  JMeque  7  de  Judee  .  d’Egypte  <>  du 
Grand  Caire.  C’est  nne  resine  liquide  7  blanche  ?  amere  ,  d’une 
odeui  de  citron  tres-forte  ?  qui  coule  d  im  arbre  nomine 
Amyris  opobalsamum  ?  trouve  par  Forskalils  dans  l’Arabie 
heme  use  y  et  place  par  Lmne  dans  1  octandne  monogyme. 
Cette  resine  liquide  donne  beaucoup  d’lmile  volatile  par  la 
distillation  5  elle  s’epaissit  par  mi  long  contact' de  Pair,  et 
forme  une  croute  solide  a  sa  surface.  On  1’emploie  en  me¬ 
dia  me  coniine  vulneraire  j  incorporee  avec  le  sucre  y  le  jaune 
d’oeufs  ?  etc. 

Le  baume  de  C op ahu  ?  x autre  espece  de  resine  liquide  ? 
bi  une  on  jaune  ?  qm  coule  de  l’arbre  ajipele  Copaiba  ?  nomine 
par  Linne  Copaifera  ,  et  place  par  ce  botamste  dans  la  decan- 
drie  monogynie  :  l’espece  commune  ,  ainsi  que  celle  du  baume 
de  Tolu  ,  vrai  sue  balsamique  dont  je  parlerai  plus  bas?  est 
un  melange  de  vraie  resine  de  copalm  et  de  terebentliine  ?  sui- 
^  an t  Cai  tbeusei.  On  1  emploie  en  medeeme  dans  les  nlceres 
du  poumon  et  d  e  la  vessie  ?  com  me  le  precedent. 

G.  La  terebentliine  de  Chio  coule  du  terebinthe  qui  four- 
mt  les  pistachesj  terebinthus  pistacia  de  Linne  :  elle  est  d’une 
couleur  blanche  ou  d’un  jaune  tirant  sur  le  bleu.  Elle  donne 
une  luule  volatile  tres-flmde  an  bam-marie  :  celle  qu’elle  four- 
nit  a  feu  nu  est  moms  fluide.  La  terebentliine  est  ensuite 
plus  jaune  :  si  on  l’a  distillee  avec  l’eau  elle  est  blanche  et 
soyeuse:  on  lanomme  terebentliine  cnite.  Cette  terebentliine  ? 
la  seule  cependant  qui  devrait  porter  ce  nom  ?  est  rare  et 
n’est  guere  d’usage. 

D.  La  terebentliine  de  Venise  ,  ou  la  resine  de  meleze  .  est 
celle  qu’on  emploie  communement  en  medecine.  On  s’en 
sert  dans  son  etat  naturel  ?  ou  combinee  avec  l’alcali  fixe. 

Cette  combinaison  est  le  veritable  savon  de  Starkey  ?  on 
le  savonule  de  terebentliine.  Pour  le  preparer  ,  le  dispensaire 
de  Paris  present  de  verser  sur  deux  parties  de  nitre  fixe 
par  le  tartre  et  encore  chaud  ,  une  partie  d’huile  volatile  de 
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terebenthine  5  d’agiter  ce  melange  avec  vine  spatnle  d’lvoire  , 
et  de  couvrir  le  vaisseau  dun  papier  5  on  ajoute  peu  a  pen 
de  l’huile  ,  jusqu’a  ce  que  le  tout  forme  une  masse  blanche. 
Com  me  ce  procede  dure  plusieurs  mois  ,  les  chimistes  out 
cherche  des  moyens  de  faire  le  savon  de  Starkey  d’une  maniere 
plus  expeditive.  Rouelle  ,  en  triturant  ,  goutte  a  goutte  , 
1’alcali  avec  le  savon  ,  et  ajoutant  un  pen  d’eau  sur  la  fin  , 
preparait  en  trois  heures  une  quantite  assez  considerable  de  ce 
savonule.  Le  citoyen  Baume  conseille  de  broyer  sur  un  porpbyre 
une  partie  d’alcali  de  tartre  desseche  jusqu’a  entrer  en  fusion, 
et  d’y  aj outer  pen  a  peu  deux  011  trois  fois  son  poids  d’huile 
volatile  de  terebenthine.  Lorsque  le  melange  a  acquis  la  con- 
sistance  d’un  opiat  mou  ,  on  le  met  dans  une  cucurbite  de 
verre  couverte  d’un  papier ,  et  exposee  dans  un  lieu  liumide. 
E11  quinze  jours  Lalcali  deliquescent  fait  une  couche  paiti- 
culiere  de  liqueur  au  fond  du  vase*,  le  savon  estdans  le  milieu, 
et  une  portion  d’huile  qui  a  pris  une  couleur  rouge  le  surnage. 
Le  citoyen  Baume  pense  que  Falcali  ne  s’unit  qu’a  la  portion 
d’huile  qui  est  dans  l’etat  de  resine.  Legendre  etend  cette-  idee  en 
proposant  de  saturer  a  froid  l’alcali  fixe  en  dissolution  avec 
l’huile  de  terebenthine  epaissie,  ou  la  terebenthine  meme. 

Ce  savonule  a  un  certain  degre  de  solidite  qui  devient  peu  a 
peu  plus  considerable  5  il  s’y  forme  des  cristaux  qui  unt 
Tegardes  comme  la  combinaison  de  l’acide  de  Fliuile  avec 
Falcali  fixe  vegetal,  mais  qui,  suivant  les  academiciens  de 
Dijon  ,  ne  sont  que  de  la  potasse  saturee  cl’acide  carbonique  et 
eristallisee.  Comme  ce  savonule  est  tres- difficile  a  faire  et 
tres-alterable  *,  Macquer  pense  que  lorsqu’011  veut  reuni r  les 
proprietes  des  liuiles  volatiles  a  celle  du  savon  ,  il  vaut  rnieux 
incorporer  avec  le  savon  blanc  medicinal  quelques  gouttes  de 
l’huile  volatile  appropriee  a  F indication  qu’on  se  propose  de 
remplir.  L’ammoniaque  ,  trituree  avec  la  terebenthine  ,  foime 
un  compose  savonneux  solide  qui  se  dissout  tres-bien  uans 
Feau  ,  et  la  rend  laiteuse  et  ecumeuse* 
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J  -.  La  resin e  de  sapin  est  nominee  terebenthine  de  Strasbourg 
On  la  recueille  en  percant  les  vesicules  de  l’ecorce  du  sapin  ? 
tres-abondans  dans  les  montagnes  de  la  Suisse.  Elle  pent 
servir  aux  memes  usages  que  la  precedente. 

F.  La  poix  est  le  sue  resmeux  d  ime  espece  de  sapm  nomme 
pece  picea.  On  la  tire  par  des  incisions  faites  a  l’ecorce  de 
1  aihie  *  on  la  lond  a  un  fen  doux  $  on  Fexpnme  dans  des 
sacs  de  toile  5  on  la  recoit  dans  des  barils  ?  e’est  la  poix  de 
Bourgogne  ou  poix  blanche  :  melee  avec  du  noir  de  fumee  , 
elle  donne  la  poix  noire.  Quand  on  la  tient  long-temps  en 
fusion  ?  elle  se  sechc  ,  devient  brune,  et  forme  le  colophane. 
On  en  bmle  les  parties  les  plus  grossieres  dans  11  it  lour  clout 
la  chermnee  aboutit  a  un  petit  cabinet  termine  par  1111  cone 
de  toile  :  c  est  dans  ce  cone  que  la  fumee  vient  se  condenser 
et  y  former  line  sine  fine ,  qu’on  appelle  noir  de  fumee . 

G.  Le,  galipot  est  la  resme  du  pm  ?  qui  donne  les  pignons 
doux.  On  entaille  cet  arbre  vers  le  bas  5  la  resme  coule  par 
ces  cavites  dans  des  anges.  On  continue  ces  incisions  ?  lors- 
que  les  premieres  ne  fournissent  plus  lien.  Quand  elle  coule 
Iliude  ,  on  l’appelle  galipot  5  celle  qui  seebe  sur  l’arbre  ?  en 
masses  jaunatres,  se  nomme  barras.  O11  fait  liquefier  ces  sues 
dans  des  cliaudieres  ^  et  cpiand  lls  sont  epaissis  par  la  cbaleur  ? 
on  les  filtre  a  travers  des  nattes  de  paille  :  on  les  coule  dans 
des  m 011  les  creuses  sur  le  sable  ,  et  on  en  forme  des  pains 
qu’on  nomme  arcancon  ou  brai  sec .  Si  on  y  interpose  de  l’eau, 
la  matiere  devient  blanche  ?  et  forme  la  resine  ou  poix-resine. 
Les  Provencaux  distillent  en  grand  le  galipot  5  ils  en  tirent 
une  huile  qu’ils  appellent  huile  de  raze.  C’est  avec  les  troncs 
et  les  racines  du  pin  que  1’on  prepare  le  goudron  ,  qui  n’est 
que  Fhuile  empyreumatique  de  ccLte  substance.  On  arrange  en 
tas  le  bois  de  cet  arbre  ;  on  le  couvre  de  gazon  ,  et  on  y 
met  le  leu.  L  huile  que  la  chaleur  en  degage  ne  pouvant  se 
volatiliser  a  travers  le  gazon  ,  se  precipite  dans  un  baquet 

a  Faide  d’une  gouttiere,  et  on  la  ramasse  ?  pour  la  distribuer 
clans  le  comnieice  j  sous  le  110111  de  goudron * 
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Des  differentes  especes  de  re  sine. 

H.  La  tacama/iaca  ,  la  resine  elemi  ,  la  resine  anime ,  sont 
pen  en  usage  3  Farbre  qui  donne  la  premiere  n’est  pas  connu, 
l’elemi  vient  d’une  espece  d’amyris  5  la  resine  amine  orien¬ 
tal  011  copale  dont  1’origine  est  inconnue,  Fanime  occiden- 
tale  ou  courbaril  qui  decoule  de  Vhymenoea  ,  arbre  de  FAme- 
rique  mendLonale  5  sont  employees  dans  les  verms. 

I.  Le  mastic  est  en  larmes  blanches  farineuses  >  d’une  odeur 
faible  3  il  coule  du  terebinthe  et  du  lentisque.  On  Femploie 
comme  astringent  et  aromatique  3  on  le  fait  entrer  dans  des 
verms  siccatils. 

K. .  La  sandaraque  est  en  larmes  blanches  plus  transpa 
rentes  que  celles  du  mastic.  O11  la  retire  du  genevner  entre 
le  bois  et  son  ecorce  3  on  1’appelle  aussi  verms ,  parce  qu  on 
l’emploie  beaucoup  pour  ces  preparations.  On  s’en  sert  pom 
inettre  en  poudre  sur  le  papier  gratte  ,  afin  de  l’adoucir  et 
de  l’empecher  de  boire. 

L.  La  resine  de  gayac ,  qui  est  verdatre ,  s’emploie  contre 
La  goutte  3  elle  coule  du  gayac  par  incisions.  Plusieurs  clu- 
niistes  la  regardent  comme  line  goinme,  resine. 

M.  Le  ladanum ,  on  resine  d’une  espece  de  ciste  de  Candie  , 
est  noiratre.  Les  paysans  le  recueillent  avec  un  rateau,  auquel 
sont  attachees  plusieurs  lanieres  de  cuir,  qu’ils  promenent  sur 
les  arbres  3  ils  en  forment  des  magdaleons  cylindriques  7  que 
1’on  appelle  ladanum  in  tortis.  II  est  altere  par  beaucoup  de 
sable  noiratre  3  on  l’a  employe  comme  astringent.  C  est  la  plus 

impure  et  la  plus  lourde  des  resines. 

]NT.  Le  sang-de-dragon  est  un  sue  rouge  qu’on  retire  du  draccena 
draco  ,  et  de  plusieurs  autres  analogues  5  il  est  en  pains 
aplatis  ou  arrondis  7  ou  en  petits  spheroides  ?  011  en  olives  icn  - 
flees?  reconverts  de  feuilles  de  roseau  ?  et  noues  en  chapelet. 
On  s’en  sert  en  medecine  comme  dam  astringent. 

18.  On  conserve  dans  les  cabinets  ,  quelquefois  sons  le 
noin  de  gommes  ,  une  suite  de  diverses  espies  de  sues  resi- 
neux  de  l’Afrique  ?  de  fAinerique  et  de  flnde  ,  qm  ne  sont 
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point  employes  en  EuropS  ,  et  dont  il  est  inutile  de  parler 
-  i.  On  les  reconnatt  pour  cles  resines  a  leur  fusibilite  ?  a. 
leLii-  inflammability ,  a  leur  indissolubilite  clans  l’eau  et  a 
leur  dissolubilite  dans  l’alcool. 


Usages. 


19.  On  vient  de  voir  dans  le  rapide  expose  que  j’ai  presente 
sur  les  especes  les  plus  connucs  des  resines ?  que  ces  sues, 
la  pi  apart  specialement  consacres  a  l’usage  medicinal  ?  n’ont 
pas  cependant  a  beaucoup  pres  ,  toutes  les  vertus  qu’on  leur 
attnbue  communement.  Leur  administration  exterieure  est 

la  plus  avantageuse  et  la  plus  connue  dans  ses  effets  antisep- 
tiques. 


2°*  1  lUSK’ms  sont  d’un  usage  plus  ou  moms  important 
dans  les  arts  ,  (jomme  combustibles.  Quelques  peoples  s’en 
seivent  pour  se  chauffer  ou  s’eclairer  j  elles  sont  employees 
dans  les  embaumemens  ,  les  parfums.  La  peinture  ne  pent 
s  en  passer  5  elles  sont  la  base  des  vernis  ?  sur- tout  Tespece 
qu’on  nomine  vernis  de  la  Chine.  On  en  tire  des  Imiles 
extremement  importantes  pour  la  peinture  et  la  marine  :  on 
en  lait  du  goudron  ,  du  noir  de  fuinee.  Enfin  ,  il  est  pen  de 
matieres  qni  rendent  plus  de  service  a  la  societe. 
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ARTICLE  XVI. 


Du  treizieme  dcs  jnntericiux  inimcdicits  dcs 
vegdtaux  ,  dcs  gommes  resines. 


A.  Siege . 

1.  On  nomme  gommes  resines  ties  sues  inflammables,  en 
partie  dissolubles  clans  beau  ,  en  parlie  clans  Talcool ,  et  cpfon 
croit  etre  cles  combinaisons  naturelles  de  resines  ct  de  eoips 
mucilagmeux  on  extractifs. 

2.  Ces  sues  sont  contenus  clans  cles  vaisseaux  propres  d  an 
grand  norabre  de  yegetaux  ,  et  aucunes  de  leurs  parties  n’en 
sont  privees  5  ou  plutdt  ils  peuvent  se  rencontrer  et  se  ren- 
contrent  reellement  dans  les  racines  ,  dans  les  tiges  ,  dans 
les  feuilles  ,  dans  les  fleurs  et  clans  les  fruits  de  beaucoup  de 

plantes. 

3.  11  f’aut  observer  cependaut  cpie  ces  deux  derniers  gomes 
cForganes  ,  les  fleurs  et  les  fruits  ,  en  sont  le  plus  souvent 
prives  ,  ainsi  que  les  sentences  ,  et  cpie  e’est  speeialement 
dans  les  racines  ,  les  tiges  et  les  feuilles  qu’ils  existent. 
Ces  trois  classes  de  parties  yegetales  sont  en  ellet  cebes  dans 
lesquelles  Grew  ,  Malpighi  ,  Bonnet  et  Duhamel  ont  trouve 
les  vaisseaux  propres  les  plus  abondans  ,  souvent  places  en 
paejuets  au-dessous  de  l’ecorce  ou  clans  les  premieres  couches 

ligneuses. 

B.  Extraction . 


/j.  II  y  a  cette  difference  tres-notable ,  entre  les  resines  et 
les  gommes-resines ,  que  ces  dernieres  ,  renfermees  dans  les 
vaisseaux  propres  ,  ne  sont  jamais  an  dehors  des  plantes  , 
tandis  que  les  sues  resineux  s’ecoulcnt  spontanement  sur  la 
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surface  des  vegetaux  ?  ou  ils  se  desseclient  et  s’epaississent 
commimement  en  larmes  cassantes.  Les  sues  gommo-resmeux7 
iui  contraire  ?  caches  dans  l’mterieur  des  plantes  ne  s’en 
ecoulent  jamais  5  et  l’art  seul  ya  les  puiser  dans  les  canaux 
qui  les  contiennent. 

5.  Quand  on  brise  le  tissu  vegetal  frais  dans  les  lieux  ou 
se  rencontrent  les  sues  gommo-resmeux  y  on  les  voit  sortir 
en  gouttelettes  blanches  ou  jaunes  ou  de  diverses  couleurs  ? 
toujours  opaques  et  laiteux  ou  troubles  comme  des  liqueurs 
emulsives.  Si  Ton  exprime  les  tissus  charges  de  ces  sues  ? 
ou  si  a.pres  en  avoir  rassemble  une  suffisante  quantite  par 
l’ecoulement  leger  qui  s’en  fait  apres  leur  incision  7  et  en  les 
recevant  d’une  grande  quantite  de  matiere  vegetale  a  la  fois  j 
on  les  epaissit  par  les  rayons  du  soleil  et  la  temperature 
elevee  d  un  clnnat  chaud ,  tel  que  celm  qui  favorise  la  vege¬ 
tation  de  ce  genre  de  plantes  ?  on  obtient  ce  qu’on  nomine 
les  gornmes  resines. 

6.  Tel  est  le  procede  general  que  Ton  suit  pour  se  les 
procurer  ;  on  coupe  011  l’on  incise  les  vegetaux  qui  les  con¬ 
tiennent  dans  l’etat  du  sue  :  on  recueille  le  sue  en  laissant  ? 
pendant  quel  que  temps  ?  les  vegetaux  incises  ou  coupes  ?  suin- 
ter  le  li’quide  opaque  qu’ils  contiennent  j  on  l’expose  ?  en 
couclie  mince  ?  aux  rayons  de  soleil  d’Afrique  ?  de  l’Ame- 
nque  ou  des  Indes  Orientales  5  il  se  condense  ,  s’evapore  ? 
s’epaissit  et  se  desseclie  enfin.  C’est  dans  cet  etat  concret 
qu  on  envoie  les  gornmes  resines  dans  le  commerce. 

s 

C .  Prop ri etes  p hysi ques . 

7.  Les  goinmes-resines  j  extraites  et  preparees  par  le  moyen 
indique  ?  sont  des  corps  solides ,  cassans  7  presque  toujours 
opaques  ,  en  larmes  ou  en  fragmens  irreguliers  ?  souvent 
colies  les  11ns  sur  les  autres  ?  ou  a  l’aide  d’une  pate  qui 
les  lie  tons.  La  plupart  ont  une  odeur  plus  ou  moms  forte ? 
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©rdinairement  fetide  et  alliacee  ,  une  saveur  acre,  desagreable, 

amere  et  nauseabondc.  . 

8  Leur  couleur  varie  singulierement  dans  les  especes  ;  ce- 

pendant  la  jaune  romllee  est  celle  qui  y  donirne  en  general. 

Elies  ne  sent  point  idiodlectriques*  comme  les  resmes  ,  t  iles 

n’arretent  et  n’interceptent  pas  aussi  bien  qu’elles  le  corns 

du  fluide  electrique.  Elies  ne  sont  pas  lusibles  de  la  memo 

maniere  an  feu  et  s’alterent  plutdt  que  de  couler  comme 

dies  par  l’action  de  la  chaleur. 

13.  Proprietes  cJiimiques. 

o.  Quoiqu’on  n’ait  encore  fait  que  peu  d’expdriences  cht- 
miques ,  que  des  analyses  fort  incomplete*  ,  et  aucune  recherche 
vraiment  smvie  sur  les  gommes- resines  ,  il  exxste  cepen- 
dant  au  milieu  meme  des  essais  et  des  travaux  phar- 
maceutiques  sur  ces  corps  ,  quelques  phenomenes  generaux 
qui  peuvent  servir  de  caracteres  pour  les  distmguer  des  autres 
materiaux  immediats  des  vegdtaux  ,  et  qu’on  peut  regarder 
comme  des  propria  appartenant  4  tout  le  genre  :  voter 

celles  qu’on  pent  recueillir  comme  telles. 

jo.  Toutes  les  gommes-resines  se  brulent  ,  se  desseebent  , 
se  boursouflent  et  exhalent  des  vapeurs  letides  sans  s’enflam- 
mer  d’abord,  quand  on  les  chauffe  sur  des  charbons  Elies 
donnent,  quand  on  les  distille,  outre  des  huiles  volatiles  do 
l’ammoniaque  combine  avec  un  acide;  elles  laissent  un  cliar- 
bon  volumineux  salin.  On  en  extrait  aussi  beaucoup  de  gar. 

acide  carbonique  par  la  distillation. 

u.  On  les  unit  toutes  4  l’eau  par  la  trituration  ;  elles 

ferment  avec  elle  une  espfece  d’emulsion  on  une  liqueur 
laiteuse ,  trouble  ,  qui  par  l’action  du  feu  ou  de  1  air  depose 
une  portion  de  resine  et  retient  en  dissolution  une  matiere 
plutdt  extractive  que  gommeuse  ou  muqueuse  •  eur  dissolu¬ 
tion  dans  l’eau  est  souvent  acide.  L’ acide  sul  uuque 
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centre  les  decompose  et  les  charbonne.  L’acide  nitrique  lea 
tonvertk  en  partie  en  acide  oxalique.  Les  acides  faibles  les 
dissolvent,  et  l’acide  aceteux  passe  en  particulier  depuis  loiig- 
temps  pour  leur  dissolvant  specifique. 

iii.  Les  a-1  calls  n’ont  pas  la  meme  inaction  sur  les  gommes- 
resines  entieres  que  sur  la  veritable  resme  :  et  quand  les  phar- 
maciens  les  out  employes  et  les  emploient  encore  pour  dis- 
soudre  ,  coniine  on  le  dit  ?  la  resine  en  faisant  bouillir  des 
bois ,  des  ecorces  dans  Fean,  ce  n’est  point  le  principe  resineux 
que  les  alcalis  enlevent  amsi  plus  abondamment  ,  mais  la 
portion  d’extractil  ,  exigence  et  devenue  indissoluble  ainsi  que 
jc  1  ai  fait  voir  ailleurs  ,  e’est-a-dire  une  veritable  matiere 
gommo-resineuse  ,  car  cet  extractif  uni  k  l’alcali  entrafne 
alors  un  pen  de  resine.  II  faut  dire  la  meme  chose  de  F  usage 
de  la  magnesie  employee  dans  le  meme  but.  ° 

10.  Parnn  les  materiaux  immediats  des  vegetaux  qui  out 
quel  que  action  sur  la  gomme  -  refine  ,  ii  faut  compter  le 
muqueux  ,  le  sucre  et  l’extractif  non  oxigene  qui  la  rendent 
ou  dissoluble  dans  Fean  ou  miscible  a  ce  liquide  ,  comme 
le  prouvent  toutes  les  operations  pharmaceutiques  qiFon 
Lit  pour  l’administration  medicale  de  cette  substance. 

E.  Esp  eces. 

14.  Les  sues  gommo-resineux  sont  extremement  nombreux 
dans  les  plantes  ,  et  l’on  pourrait  en  distinguer  une  quan- 
Ut&  lmmense  ‘Vespeces  :  mais  il  ne  doit  litre  question  ici  que 
de  cellos  qui  sont  le  plus  generalement  connues  et  employees, 
soil  dans  la  medecine  ,  qui  en  fait  un  assez  grand  usage! 
soit  dans  les  arts,  quels  qu’ils  soient. 

A.  Caliban  Qu  Vencens  est  en  larmes  jaunes  transparent , 
d  une  odeur  forte  et  desagrkble  quand  on  le  bride.  11  conic 
sur  les  bords  de  la  mer  Rouge  ,  d’uu  genevrier ,  Jump.  Lycia 
ou  thurifera.  11  donne  au  feu  de  l’huile  volatile  ,  une  liqueur 


JJes  gommes  resines. 
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acide  ,  et  il  laisse  un  charbon  du ,  a  la  partle  extractive 
qu’il  contieiit.  Eli  medecine,il  sert  a  pour  faire  des  fumi¬ 
gations  resolutives.  Malgre  le  110m  qu’il  porte  ?  ce  n’est  pas 
le  corps  gommo-resineux  qu’on  bride  coniine  encens  ?  car 
il  serait  acre  et  fetide  :  on  verra  qu’on  empioie  les  baumes 


a  cet  usage. 

O 


13.  Le  galbanum  est  un  sue  gras  ?  d’un  jaune  brim  ?  d  imc 
odeur  nauseabonde  :  il  coule  en  Syne  9  en  Arable  ,  an  cap 
de  Bonne-Esperance  5  des  incisions  laites  a  une  plante  fem- 
lacee  ,  nominee  bubon  galbdnum  par  Linne.  Son  odeur  est 
in  an  i  fes  tement  alliacee.  Distille  a  feu  nu  7  il  donne  une 
liuile  volatile  bleue  qui  devient  rouge  etant  gardee  ?  une 
liqueur  acide  ;  une  liuile  einpyreuniatique  pesante.  0  est  un 
tres-bon  fondant  et  un  puissant  antispasinodique.  Il  entie 
dans  beaucoup  d’emplatres  et  d  onguens. 

C.  La  scammonee  est  d  un  gris  noiratre  ?  d  une  odeur  forte  et 
nauseabonde  quand  on  la  broie  on  qu’on  la  cliauffe  ?  d  une 
saveur  amere  et  tres-acre.  On  distingue  celle  d’Alep  ,  qm  est 
la  plus  pure ,  en  fragmens  coniine  vermoulus  ?  reconverts 
d’une  poussiere  grise  liornogene  ;  celle  de  Smyrne  est  pesante  , 
noire  et  melee  de  corps  etrangers.  On  1  extrait  du  couvolvu- 
lus  scammonia  de  Linne.  La  racxne  de  cette  plante  ?  coupec 
et  expnmee  sur  la  place  on  dans  la  tcne  ^  fouinit  un  sac 
blanc  qu’on  recucille  dans  une  cavite  pratiquee  dans  la  pariie 
inferieure  de  cette  racine,  et  qui  devient  non*  a  mesure  quelle 
seche.  La  scammonee  contient  une  quantite  \ariee  d  ext l ait 
et  de  resine  ,  suivant  les  differens  echantillons  :  ce  qui  fait 
qu’elle  produit  des  effets  tres-differens  chez  divers  malades. 
On  l’emploie  coinme  purgative  ?  a  la  dose  de  deux  ou  tiois 
decigrammes  jusqu’a  six  ouhuit:  melee  avec  un  extrait  doux, 
comme  celui  de  la  reglisse ,  elle  forme  le  diagrede  ordinaire: 
on  se  sert  aussi  ,  a  cet  effet  ,  du  sue  de  coing  ,  et  on  nonime. 
ce  melange  diagrede  cydonie.  On  fadministre  ordmairement 
trituree  avec  le  sucre  et  les  amandes  donees  dans  1  etat 
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d  emulsion.  II  nous  manque  encore  une  analyse  bien  faite  de  • 
c(‘tte  gonune-resine  tres-employee  en  medecine  ,  ainsi  que  de  i 
la  pliipart  des  sues  gommo-resineux. 


D.  La  gomme-gutte  est  en  masses  cylindriques ,  creuses 
dans  le  milieu ,  cannelees  au  dehors  ,  d’une  couleur  jaune 
orangee,  sans  odeur,  mais  d’une  saveur  fort  acre  et  corrosive. 


Idle  vient  de  Siam ,  de  la  Cliine,  de  l’lle  de  Ceylan  5  elle 
est  extraite  d’un  grand  arbre  pen  connu ,  nomme  dans  le 
pays  coddam  pulli  et  cambogia  gutta  par  Linne  ,  qui  le  place 
dans  la  polyandrie  rnonogynie.  Elle  se  delaie  dans  l’eau  et 
forme  une  espece  d’ emulsion  jaunatre  :  sa  propriete  acre  paraifc 
beaucoup  plus  due  a  1  extrait  qu’a  la  resine  qu’elle  contient  5 
elle  est  fortement  purgative  a  la  dose  de  deux  decigrammes  jus- 
qu’a  quatre  011  cinq.  On  ne  doit  l’employer  a  I’in^rieur  qu’avec 
la  plus  grande  reserve  *,  les  alcalis  diminuent  beaucoup  son 
acrete.  Les  peintres  s’en  servent  beaucoup  pour  une  couleur 
jaune  doree  tres-belle;  elle  se  delaie  et  se  fond  tres-bien 
dans  les  huiles  fixes  et  volatiles. 

L.  L  euphorbe  est  en  lannes  jaunes ,  vermoulues  ou  cariees , 
en  petits  cylindres  tortilles  ,  pleins  de  trous  ,  d’une  saveur 
caustique  et  sans  odeur :  elle  coule  des  incisions  de  V euphorbium 
qui  croft  dans  l’Ethiopie  ,  la  Lybie  et  la  Mauritanie  5  elle  se 
rassemble  autour  des  epines  de  cette  plante  sur  lesquelles  elle 
s’epaissit  et  se  moule  :  elle  contient  une  resine  tres-acre  5  elle  est 
si  fortement  purgative  qu’on  la  range  parrni  les  poisons.  On  ne 
1’emploie  guere  qu’d  1’exterieur  dans  les  caries ,  dont  elle  borne 
les  progres  ,  ou  comme  catheretique  sur  les  ulceres ,  dont  elle 
rouge  la  surface. 

b.  L  assa  fcetida  est  quelquefois  en  larnies  jaunatres  ,  et  le 
plus  souvent  en  pains  formes  de,  differens  morceaux  aglu- 
tmes  ,  d’une  couleur  rouillee  et  un  peu  nuancee  de  differens 
jaunes.  Son  odeur  d’ail  extremement  fetide  ,  et  sa  saveur 
auieie  ,  nauseabonde  ,  desagreable  ,  le  font  reconnaitre  et  le 
distinguent  parmi  toutes  les  autres  gommes-resines.  On  le  tire 


33 


Des  s0m7n.es  n'sines. 

C> 


tie  la  racine  d’une  espece  (le  ferula  qui  croit  cn  Perse ,  dans 
]a  province  de  Chorasan  ,  et  qne  Linne  a  surnominee  assa 
foetida.  La  racine  de  cette  plante  est  cliarnue  et  succulente  5 
elle  four  nit  par  l’expression  1111  sue  Plane  d’une  odeur  affreuse, 
qUe  Jes  Indicns  mangent  coinrae  assaisonnement  ,  et  qu’ils 
appellent  mets  des  dieux  ,  par  un  contraste  bien  smgulier 
avec  le  110111  de  stercus  diaboli  qu’on  lui  donne  cn  Europe  : 
delaye  dans  1’ean,  Vassa  foetida  ,  oppose  par  ce  nDm  a  celui 
&assa  dale  is  donne  autrefois  an  b  enjoin  ,  forme  une  espece 
de  lait  on  de  liqueur  trouble  ,  d’un  Plane  roux  ,  dont  1  odeur 

tres-expansible  mlecte  un  grand  espace. 

On  s’en  sert  a  Pinterieur  coinme  dun  puissant  antispasmo- 
dique ,  et  on  I’applique  comme  discussit  a  l’exterieur. 

G.  L’opopanax  est  un  sue  gommo-resineux  en  larmes  irre- 
gulieres  ,  dam  j aune  lonce  ou  rouille  ,  d  une  odeur  foite  , 
alliacee  et  IP  tide ,  d’une  savour  acre,  amere,  tres-desagreable. 
11  est  tire  du  pastinaca  opopanax  de  Linne  ,  en  Perse  ,  en 
Turqnie  ,  et  meme  dans  quelques  conti  ees  chaudes  de  la  1  laiice 

et  de  l'ltalie. 

O11  croit  ce  sue  compose  d’a  pen  pres  paities  egales  d  ex¬ 
tract'd’  et  de  resine. 

II  sert  en  medeeme  comme  fondant  et  lesolutif  .  il  entie 


dans  plusieurs  compositions  emplastiques. 

H.  Le  bdellium  est  un  sue  Prunatre  qu’on  croit  etre  tres- 
analogue  au  galbanum.  O11  ne  connait  point  son  origme.  Les 
botanistes  tres-eclaires  le  regardent  comme  fort  different  de 
celui  des  anciens  ,  qui  etait  tres-estiine. 

On  le  croit  compose  d’a  pen  pres  parties  egales  d  extractif 
ct  de  resine.  II  a  moms  de  saveur  et  d’odeur  que  le  galbanum , 
et  lui  est  manifestement  inferieur  en  vertus.  II  n’est  presque 
plus  employe  en  medeeme  ,  quoiqu’il  entre  encore  dans  quel¬ 
ques  compositions  pliarmaceutiques. 

I.  Le  sagapenum  est  un  sue  gommo  -  resmeux  en  larmes 
blanches  ,  jaunatres  ou  couleur  de  rouille ,  d’une  odeur  por- 

8. 


o 

3 
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racee ,  desagreable  ,  insupportable,  quand  on  le  jette  sur  des 
cbarbons  allumes.  Sa  saveur  est  acre  ,  amere  et  rebutanle. 
11  vient  d’Egypte ,  de  la  Perse  ,  de  l’lnde.  On  ignore  l’arbre 
qui  le  fournit. 

En  general  ,  ce  sue  ressemble  ,  par  ses  proprietes  ,  a  la 
gomrae  ammoniaque ,  au  galbanum  ,  a  l’opopanax,  etc.  'Pontes 
les  matieres  alliacees  gommo-resineuses  paraissent  provenir  des 
sues  propres  d’ombelliferes.  On  ne  fait  plus  d’usage  du  saga- 
penum  en  particulier. 

Iv.  La  sarcocolle  ,  sue  gommo  -  resineux  ,  ainsi  nomme  , 
parce  qu’on  lui  a  attribue  la  propriete  de  favoriser  les  cica¬ 
trices  et  de  faire  comrae  recoller  les  chairs,  est  reconnaissable 
par  sa  forme  de  petits  grains  semblables  a  ceux  du  millet  , 
blancs ,  jaunes  on  rouges.  Elle  n’a  point  d’odeur  5  sa  saveur 
est  amere  et  nauseabonde.  Elle  est  apportee  de  la  Perse  et  de 
PArabie :  le  vegetal  qui  la  fournit  est  inconnu  :  elle  est  plus 
extractive  que  resineuse.  On  ne  croit  plus  aujourd’lmi  a  la 
vertu  cicatrisante  de  la  sarcocolle  ,  et  elle  n’est  plus  que  tres- 
peu  en  usage  pour  quelques  compositions. 

L.  La  myrrhe  est  un  sue  concret  en  larmes  rougealres  , 
brillantes  ,  souvent  couvertes  d’une  poussiere  rouillee  ,  d’une 
odeur  forte  assez  agreable  ,  d’une  saveur  amere  un  peu 
astringente  ,  et  qui  presentent  dans  leur  fracture  des  lignes 
blanches  de  la  forme  d’un  ongle.  Quelques-unes  de  ces  larmes 
sont  entierement  gommeuses ,  fades  et  dissolubles  dans  l’eau. 
Elle  offre  l’apparence  d’un  melange.  La  myrrhe  vient  d’Egypte, 
et  sur-tout  d’Arabie  ,  de  l’ancien  pays  des  Troglodites.  O11 
ne  connait  pas  la  plante  qui  la  fournit  :  elle  contient  beau- 
coup  plus  d’extrait  et  de  mucilage  (pie  de  resine.  Quand  on 
la  broie  et  qu’on  la  tient  quelque  temps  dans  la  bouche  , 
elie  se  ramo33.it,  se  delaie ,  blanchit  et  devient  ductile  comma 
de  la  c ire .  On  Femploie  en  medecine  comme  un  tres  -  bon 
stomachique  ,  comme  un  antispasmodique  et  un  fortifiant. 
(iartheuser  recommande,  aux  gens  de  lettres  ,  qui  out  lesto- 
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mac  clelicat  ,  d'en  macher  et  de  l’avaler  delayee  daiis  la  s a- 
live.  On  s’en  sert  cn  chirurgie  pour  deterger  les  ulceres 
sauieux  ,  et  pour  arreter  les  progres  de  la  carie.  On  l’emploie 
en  poudre  ou  dissoute  dans  Falcool. 

M.  La  gomme  ammoniaque  est  quelquefois  en  larmes  isolees, 
blanches  a  l’intd'ieur  et  jaunes  exterieurement  ,  et  souyent  en 
masses  assez  semblables  a  celles  du  benjoin  ,  formees  de  larmes 
blanches  ,  liees  par  un  sue  plus  gluant  et  plus  colore.  Leur 
couleur  blanche  et  leur  odeur  fetide  les  font  aisement  distin- 
guer  du  benjoin  ,  dont  elles  se  rapprochent  assez.  On  soup- 
conne  que  cette  gomme-resine,  qui  nous  est  apportee  d’Afri- 
que ,  est  tiree  dame  plante  oinbellifere  ,  a  cause  des  semences 
qui  j  sont  melees  5  mais  on  ne  connait  pas  la  plante  qui  la 
donne  ?  ni  le  lieu  ou  elle  croit  ,  ni  la  maniere  dont  on  la 
prepare. 

Les  phenomenes  de  la  dissolution  de  cette  substance  par 
beau  et  par  Falcool  ,  et  sur-tout  son  inflammabilite  ?  la  rap- 
prod  lent  des  resino'-extractifs  de  llouelle. 

On  se  sert  en  medeeme  de  la  gomme  ammoniaque  comme 
d'un  tres-bon  fondant  dans  les  obstructions  rebelles.  O11  la 
donne  a  la  dose  de  quelques  grains  en  pillules  ou  en  emul¬ 
sion.  Elle  entre  aussi  dans  la  composition  de  plusieurs  em- 
platres  fondans  et  resolutifs  ,  ainsi  que  plusieurs  des  autres 
gommes-resines  precedentes. 


F.  Usages. 

O 


1  5.  Ce  que  je  viens  d’exposer  des  principals  especes  de 
gommes-resines  prouve  que  leur  usage  est  sur-tout  applicable 
a  la  medecine  ,  et  qu'il  est  presque  nul  pour  les  arts  .  si 
Fon  en  excepte  un  leger  emploi  de  quelques  -  unes  pour  la 
peinture. 

16.  II  est  bien  remarquable  que  les  gommes-resines  sont  ? 
ou  purgatives,  drastiques,  et  meme  presque  caustiques,  011 
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antispasmodiques  ;  en  sorte  qu’on 
genres  par  rapport  a  lours  proprietes 


pent  les  diviser 
medicinales. 


en  deux 


ARTICLE  XVII.  • 

Du  quatrieme  des  materiaux  immediats  des 
vegetaux;  du  caoutchouc  ou  resine  elastique. 

A.  Siege. 


1.  Le  caoutchouc  on  la  resitie  elastique  ?  nominee  tres-im- 
proprement  gomme  elastique  dans  les  arts  ,  est  line  de  ces 
matieres  yegetales  dont  ll  a  ete  difficile  ?  pour  ne  pas  dire 
impossible  ?  de  determiner  exactement  la  nature  taut  qu’on 
a  Youlu  la  comparer  a  d’autres  materiaux  immediats  ?  et  la 
mettre  dans  la  classe  ou  des  resines  ou  des  liuiles  fixes  con¬ 
cretes  dont  on  l’a  rapproche.  En  comparant  toutes  ses  pro¬ 
prietes  a  celles  de  ces  matieres  combustibles  ?  on  reconnait 
bienlot  que  c  est  mi  pimcipe  particulier  reellement  different 
de  tons  ceux-la  ^  et  qui  n  a  que  des  analogies  fort  eloimuies 
avec  eux.  Ce  n’est^  111  une  huile  fixe  ^  111  une  resine  ^  ni  une 
gomme-resine  ,  mais  une  matiere  sui  generis . 

2.  J’en  fais  un  des  materiaux  immediats  des  ve^etaux 

io  ? 

parce  qu  il  parait  qu  on  peut  extraire  du  caoutchouc  de  plu- 
sieurs  arbres  de  l’Amerique  ?  et  qu’il  n’est  pas  particulier  an 
sue  de  Vhevcva  d’Aublet.  Quelques  botanistes  ,  et  sur-tout  les 
voyageurs  ?  assurent  qu’011  obtient  de  la  resine  elastique  du 
sue  de  plusieurs  arbres  de  ces  contrees  ?  qu’on  le  prepare 
meme  en  epaississant  et  en  evaporant  ie  melange  de  plusieurs 
de  ces  sues. 
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3.  C’est  dans  un  ordre  de  vaisseaux  propres  que  cc  sue 
IdI  a  nc  ,  sen  lb  I  able  a  une  emulsion  et  a  celui  qui  fournit  les 
oommes  -  resmes  ,  est  contcnu.  II  parait  existcr  specialemcnt 
sous  Fecorce  de  l’heveea.  On  a  etc  jusqu’a  penser  cpie  plusieurs 
plantes  lactescentes  de  nos  climats  temperes  ,  et  specialemcnt 
quel  que  s  especes  d’ euphorbia  ,  pourraient  donner  une  matiere 
analogue  au  caoutchouc  $  et  cpioicpie  les  premiers  essais  11’aient 
pas  encore  cu  un  succes  bien  ay  ere  ,  cetie  vue  n’est  nen  iiioins 
qu’invraisemblable. 

B.  Extraction. 


zj..  E11  Amerique ,  et  sur-tout  dans  la  Guiane  ,  on  fait  des 
incisions  en  large  sur  l'ecorce  de  Fhevoea,  et  jusqu’a  ses  cou¬ 
ches  ligneuses.  On  recoit  dans  1111  vaisseau  le  sue  blanc  qui 
en  decoule.  Comme  la  seule  intention  dans  laquelle  on  le 
recueille  est  d’en  fabriquer  des  yases  ,  des  especes  de  bouteilles 
pyriformes  ,  on  applique  ce  sue  en  couches  sur  des  monies  de 
terre  seche  :  on  fait  secher  cliaque  coucne  au  soleil  011  au  leu  , 
don't  la  fumee  les  colore  en  fauve  lonce  011  en  brun  :  on 
continue  1’application  successive  de  ces  couches  jusqu’a  ce 
qu’on  ait  doime  aux  parois  des  yases  ou  des  ustensiles  qu  on 
fabrique  l’epaisseur  qu’on  y  desire.  Les  naturels  du  pays  , 
occupes  a  ce  travail  ,  le  termment  en  faisant  ordmairement 
avec  des  pomtes  de  fer  des  dessms  ou  des  cisclures  varies. 
Quand  le  sue  est  bien  epaissi ,  concret  et  solide  ,  011  brise  la 
terre  fragile  qui  formait  moule  ?  et  on  la  fait  sortir  en  petits 


f ragmens  par  1’ouverture  du  vase. 

S.  Dans  cette  operation,  le  sue  de  l’hevsea  s’epaissit  5  mais 
ce  n’est  pas  ,  comme  011  l’a  cru ,  par  la  seule  evaporation  de 
sa  partie  liquide  ou  de  l’eau  que  la  separation  de  la  matiere 
elastique  a  lieu.  Yoici  comment  j’ai  reeonnu  une  autre  cause 
de  cette  separation  ,  qui  est  une  veritable  concretion.  J’ai 
examine  du  sue  de  l’hevoea  ,  qui  ni’avait  ete  envoye  de  1  do 
de  Bourbon  ou  de  la  licunion  ,  de  celui  de  Lay  ezine  et  dc 
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cwni  du  KresiJ.  Peot-etre  ces  trois  sues  n’&aient  -  ils  pas  du 
iTKiiio  aibre  j  mais  ils  m  ont  present^  exactement  les  memos 
prppnetcs  par  rapport  a  la  formation  de  la  substance  elastique. 
'I  ous  trois  contenaient  1111  liquide  blanc  ,  trouble ,  d’une  fe- 
tidite  insupportable  ,  an  milieu  duquel  etait  contenue  une 
rnatiere  concrete  blanche  ,  tin  peu  spongieuse  a  sa  surface  , 
tres-elastique ,  d’un  tissu  doux  ,  fin  et  serre  ,  de  veritable 
caoutchouc  ,  en  un  mot ,  tres-pur  ,  et  d’une  qualite  bien  su- 
perieure  a  celle  des  poires  de  cette  substance  preparees  en 
Amenque.  Ces  concretions  solides  et  elastiques  avaient  la  forme 
de  bouteilles  ,  mais  moins  de  volume  qu’elles  5  elles  s’etaient 
deposees  par  le  temps,  et  sans  evaporation,  car  les  bouteilles 
etaieut  tres  -  bien  boucWes  et  n’avaient  rien  perdu.  Le  sue 
qm  y  etait  contenu ,  expose  a  Pair,  s’est  recouvert  tres-prompte- 
ment  d  ime  couclie  011  croute  elastique  :  j’en  ai  accelere  la 
formation  et  la  separation  en  combinant  Paction  du  calorique 
avec  celle  de  l  air.  Dans  un  vase  plein  de  gaz  oxigene,  ce 
liquide  a  donne  plus  promptement  la  pellicule  ilastique ,  et 

y  a  eu  11116  absorption  tres-sensible.  L’alcool  en  a  separe 
des  flocons  ,  et  l’acide  muriatique  y  a  forme  sur-le-champ  un 
precipite  elastique. 

6.  J’ai  conclu  de  ces  experiences  que  le  caoutchouc  etait 
tout  contenu  dans  le  sue  de  Phevaea  ,  qu’il  etait  susceptible  de 
s  en  separer  concret  5  qu’une  partie  cependant  n’y  etait  pas 
encore  assez  formee  pour  se  deposer  avec  la  propriete  elas¬ 
tique  5  quil  ne  paraissait  manquer  qu’un  pen  d’oxiaene  a 
cette  partie  pour  avoir  toutes  ses  proprietes :  que  e’etait  ainsi 
que  le  contact  de  Pair  et  Pacide  muriatique  oxigene  avaient 
agi  sur  cette  substance  5  que  Poxigime  atmospli^rique  influait 
sur  la  concretion  et  la  solidification  du  caoutchouc  dans  la 
fabrication  des  iistensiles  qifon  en  fait  dans  les  pays  chauds 
oil  croit  Phevaea.  J’ai  propose,  d’apres  ces  notions  ,  de  faire 
venir  en  France  du  sue  d’hevaea  ,  en  y  ajoutant  de  l’alcali 
caustique ,  qui  emp£che  le  corps  elastique  de  se  precipiter,  alin 
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de  pouvoir  en  fabriquer  tons  los  ustensiles  convenables  ,  011 
dc  plonger  des  monies  dans  le  sue  pour  y  faire  spontanement 
deposcr  le  caoutchouc  ,  qui  sera  alors  pins  pm  que  le  sue 
entier  concentre  et  epaissi  ,  tel  qu’on  l’emploie  ,  couclie  pa  r 

couclie. 

rj.  On  voit  aussi  que  le  caoutchouc  le  plus  pur  est  ccmi 
qui  se  separe  ainsi  du  sue  de  rhevaea  spontanement ,  et  en  le 
gardant  enferme  dans  des  vases  :  que  e’est  sur  celui-c  l  pluh>t 
que  sur  celui  qui  est  fabrique  en  vases  qu  ll  laut  laiie  les 
experiences  propres  a  en  determiner  la  nature  ,  et  qu’il  sera 
tres-utile  d’employer  ce  meme  sue  concret  blanc ,  et  depose 
spontanement  au  milieu  du  sue  aux  usages  auxquels  on  le  nut 
servir  5  et  que  j’lndiquerai  a  la  fin  de  cet  article. 

C.  Proprietes  physiques. 

8.  Le  caoutchouc  pur  et  blanc  ou  legerement  lauve  ,  exten  ¬ 
sible  ,  el  as  ti  que  ,  compressible  ,  reprenant  son  premier  etat  , 
sa  premiere  dimension  quand  le  tiraillemenl  on  la  compies- 
sion  cesse.  Son  tissu  est  serre  ,  bnllant  ,  dense  ,  fibreux  et 
firi  corame  celui  des  animaux  :  il  est  mou,  et  le  decient 
encore  davantage  quand  on  le  chauffe  :  on  pent  lui  faire  pren¬ 
dre  par  ce  procede  simple  toutes  les  formes  que  1  on  desire,  u 
perd  une  partie  de  ses  proprietes  par  le  iroid. 

q.  Sa  pesanteur  specifique  est  a  c$lle  de  lean  :  :  9*,)J 
:  10.000.  11  11’a  ni  saveur  ni  odeur  sensibles.  Quand  on  le 
coupe  et  qu’on  rapproche  les  parties  coupees  les  lines  des 
autres  ,  ejl  les  maintenant  par  une  pression  plus  011  moms 
forte,  il  se  colie  si  intimement,  et  ses  parties  adherent  entre 
elles  avec  une  telle  force  qu’on  ne  peut  plus  les  separer  ,  et 
qu’ellcs  forment  un  tout  parfaitement  homogene.  On  se  sert 
souvent  dc  cette  belle  propriete  pour  reunir  des  1  ragmens  et  des 
lameres  de  cette  substance. 
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I).  Proprictes  climiaucs , 


10.  Lc  caoutchouc  ,  expose  a  un  feu  violent  ,  se  ramollit , 
se  fond  ,  se  boursoufle  ,  exhale  une  odeur  fetide  ,  se  recro- 
queville  comme  quelcpies  matieres  animates  ,  finit  par  s’en- 
Ilamrner  et  bruler  avec  une  flamme  assez  vive  et  huileuse  : 
aussi  s’en  sert-on  dims  les  pays  ou  il  crott  pour  s’eclairer  ,  a 
la  mau ie re  des  torches  ou  des  flambeaux.  Cliauffe  dans  une 
cruller  d’argent  ,  il  se  convertit  en  une  espece  d’huile  noire  , 
cpii  reste  grasse  et  collante ,  quokprexposee  plusieurs  rnois  a 
hair  ,  et  lie  redevient  jamais  elastique.  Ouand  on  le  distille 
dans  des  vaisseaux  formes  ,  il  donne  un  pen  d’eau  trouble 
et  chargee  d’un  sel  ammoniacal  encore  pen  connu  ,  une 
iu ule  epaisse  ,  brune  ,  en  partie  concrete  ct  fetide  ,  du  gaz 
ludrogene  carbone  ,  et  du  gaz  acide  carbomque.  Il  laisse  un 
cliarbon  spongieux,  tres-peu  abondant ,  oil  l’on  ne  trouve  que 
quelques  traces  de  matiere  saline  ,  et  qui  est  difficile  a  bruler. 
On  voit  que  ces  produits  se  rapprochent  de  ceux  du  glutineux 
et  des  matieres  animales. 


11.  On  ne  connait  point  dhimon  entre  les  corps  combus¬ 
tibles  simples  et  le  caoutchouc.  Xfair  ne  lui  fait  eprouver  au- 
cune  alteration.  L’eau  bouillante  le  ramollit  ,  le  gonfle  comme 
une  peau  ,  lui  donne  une  demi-transparence  ,  mais  ne  le  dis- 
sout  point.  Le  caoutchouc  ainsi  ramolli  est  bien  dissoluble 
dans  1  ether  ,  tandis  qu’il  ne  1  est  pas  dans  son  etat  nature!. 
C’est  a  Pelletier  qu’est  due  cette  decouverte ,  qui  resout  le  pro- 
blerne  si  long-temps  cherche  de  la  dissolubilite  du  caoutchouc, 
annoncee  pai  INlacquer  en  1760  ,  inais  trouvee  ou  difficile  on 
impossible  par  tons  les  clnmistes  qui  se  sont  occupes  de  cet 
objet  jusqu’a  Pelletier. 

12.  Les  acides  puissans  el;  a  radicaux  simples  ont  de  1’action 
sur  le  caoutchouc  :  Pacide  sulfunque  concentre  le  reduit  a 
Petal  charbomieuxj  et  le  noircit  en  devenant  sulfiireuxj  Pacide 
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fcitrique  l’attaque  ,  le  ronge  et  Ic  jaunit  comine  lc  liege  ,  lo 
change  en  acide  oxalique  et  en  corps  graisseux.  Lcs  autres 
acid.es  n’ont  point  d’action  snr  Ini  :  les  alcalis  caustiques  lie 
Ini  font  eprouver  ancune  alteration,  et  ne  le  inettent  point 
a  l’etat  savonneux  :  ce  qui  prouve  qu’il  n’a  point  de  veritable 
rapport  avec  line  liuile  fixe.  Lcs  sels  ne  l’attaquent  point  et 
n’en  changent  pas  les  proprietes.  On  n’a  point  examine  I  action 
des  oxides  et  des  dissolutions  metalliques  snr  ce  corps. 

13.  Parmi  les  matieres  vegetales ,  les  limles  sont  les  seules 
qui  aient  une  action  marquee  sur  le  caoutchouc.  Les  limles 
lixes  bouillies  sur  cette  substance  la  dissolvent  ,  ainsi  que  la 
cire  fondue  $  mais  elle  reste  grasse  et  visqueuse  dans  les  dis¬ 
solutions.  Les  limles  de  lavande  ,  d’aspic  et  de  terebenthme 
la  dissolvent  a  l’aide  d’une  legere  chaleur  :  mais  les  liqueurs 
visqueuses  restent  collantes  7  ne  peuvent  se  dessecher  ?  poissent 
les  mains,  et  ne  peuvent  pas  servir.  C’est  dans  des  melanges 
d’huiles  fixes  et  ddiuiles  volatiles  qu’on  la  fond  pour  former 
les  vernis  gras  et  toujours  col  Ians  dont  on  enduit  les  taffetas. 
Une  dissolution  de  caoutchouc  dans  rhuile  d’ aspic  ,  melee 
avec  de  l’alcool  ,  a  depose  des  flocons  blancs  ,  mdissolubies 
dans  l’eau  chaude  ,  qui  ont  nage  a  la  surface  de  ce  liquide  , 
qui  sont  devenus  blancs  et  solidcs  coniine  de  la  cire  par  le 
refroidissement.  Bermard,  a  qui  est  due  cette  experience,  croit 
que  ce  precipite  etait  une  veritable  liuile  fixe  concrescible  5 
mais  il  manque  beaucoup  d’exactitude  a  cette  assertion  pour  la 
regarder  comme  prouvee. 

E.  Especes. 

14.  On  ne  connalt  pas  encore  plusieurs  especes  de  caout¬ 
chouc  ,  quoiqu’il  soit  vraisemblahle  qu’il  y  en  a  veritable- 
inent  plusieurs  de  differentes  ,  sin  on  sous  le  rapport  des  ca- 
racteres  chimiques  ,  au  moins  sous  le  point  de  vue  de  leur 
origme.  U’aprss  ce  qui  a  ete  expose  puis  liaut ,  il  y  a  du 
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caoutchouc  blanc  et  pur  depose  dans  le  sue  uierrie  enferme 
dans  des  vases  ,  et  du  caoutchouc  impur  seclie  a  Fair  et  a  la 
f  uniee  :  mais  ce  dernier  lie  differe  du  premier  que  par  quel- 
ques  impuretes  qui  Falterent  ,  et  dont  il  est  menie  possible  de 
le  priver  par  Faction  successive  de  Feau  et  de  Falcool  ,  aides 
par  la  chaleur. 

i5.  Quand  on  connaitra  mieux  l’histoire  des  differens  arbres 
qiu  peuvent  fournir  du  caoutchouc  ,  et  quand  on  aura  exa¬ 
mine  comparativement  leurs  produits  ,  on  pourra  distinguer 
alors7  sinon  des  especes  ,  au  moms  des  modifications  ou  des 
vanetes  de  ce  sue ,  et  l’on  saura  shl  est  permis  d’esperer  de 
trouver  dans  les  plantes  ou  les  arbres  de  nos  chmats  tem¬ 
peras  quelques  inateriaux  susceptibles  de  fournir  aux  arts  une 
matiere  analogue  a  celle-la. 


F.  Usages. 

16.  O11  concoit  facilement  qu’un  corps  dur  ?  solide  ,  inal¬ 
terable  a  Fair  7  indissoluble  dans  Feau  ,  inattaquable  par  la 
plupart  des  dissolvans  ,  et  qui  joint  a  ces  precieuses  qualites 
celle  plus  precieuse  encore  d’etre  fortement  elastique  ,  doit 
off  Hr  un  grand  nombre  d’usages  importans  pour  les  arts. 
Jai  medecine  l’emploie  pour  la  fabrication  de  sondes  ,  de 
bougies  ,  de  pessaires  ?  de  bandages  et  d’une  foule  d’ustensiles 
chirurgicaux  propres  a  diminuer  ou  meme  a  guerir  un  grand 
nombre  de  maladies.  II  faut  observer  que  tons  ces  ustensiles 
sont  susceptibles  de  se  ramollir  et  de  se  detendre  par  la  cha¬ 
leur  et  par  le  contact  des  humeurs  animales  ,  et  qu’ainsi  on  . 
doit  se  guider  sur  cette  propriete  pour  dormer  une  forme  et 
des  dimensions  qui  admettent  F augmentation  de  volume  qu’ils 
cprouvent.  Pour  faire  les  sondes  de  caoutchouc  pur,  011  dis- 
sout  ce  corps  ramolli  et  gonfle  par  Feau  dans  F ether ,  et  on 
applique  la  dissolution  en  couches  successives  qui  s’evaporent 
sur  des  moules  de  cire  ,  (ju’on  fond  ensuite  dans  Feau 
bouillante. 


I)  1L  caoutchouc. 


\n.  Dans  les  pays  oil  croissent  les  arbres  qui  fournissent 
cc  sue  solitle  ,  elastique  et  inflammable  ,  on  en  fabrique  des 
flambeaux  on  des  torches  qui  servent  a  eclairer,  ainsi  que 
des  vases  et  des  instrumens  qiu  peuvent  servir  a  un  grand 
n ombre  d  usages.  Ces  vases  tiennent  ties  -  bien  beau  et  les 
diverses  liqueurs,  auxquelles  ils  ne  communiquent  ni  saveur 
ni  odeur.  On  en  fait  des  bottes  et  des  souliers  qui  durent  long- 
temps  ,  et  qui  se  pretent  au  mouvement  des  parties. 

18.  En  Europe  ,  les  poires  on  vases  de  caoutchouc  qu’on  y 
apporte  sont  decoupes  en  morceaux ,  en  lanieres,  qui  servent 
a  ef facer  les  traces'"' des  crayons  de  carbure  de  fer  ,  a  faire  des 
jarretieres,  a  former  des  soupapes  et  des  tirans  de  machines, 
sur-tout  pour  les  instrumens  de  physique  et  de  chimie.  On 
la  dissout  dans  des  melanges  huileux  pour  l’appliquer  en  en** 
duits  on  verms  impenetrables  a  l’eau  sur  les  tafletas  avec 
lesquels  on  fabrique  des  vetemens ,  des  machines  aerostati- 
ques  :  mais  la  plupart  de  ces  enduits  ont  bmconvenient  d’etre 
gras  et  de  se  ramollir,  de  sorte  a  devemr  tres-collans  par  les 
rayons  du  soled  et  par  la  chaleur. 


ARTICLE  X  Y  I  I  I. 

Du  quinzieme  des  materiaucc  immediats  des 

uegetaux ;  des  haumes. 

A.  Siege . 

1/ Bucquet  est  le  premier  chimiste  qui  ait  distingue,  en 
1774  5  ^es  baumes  naturels  d’avec  les  resines  et  les  gommes- 
rcsines  ,  en  regardant  comme  tels  les  sues  resineux  toujours 
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UI11S  a  U11  acide  qui  est  constamment  l’acide  benzoiqrie ,  ct 
en  ^eiu  donnant  pour  caracteres  propres  a  les  fane  recon- 
nailie  la  propnete  cle  fournir  cet  acicle  concret  et  sublime  par 
1  action  tlu  feu  ,  et  tic  rend  re  acide  l’eau  dans  laquelle  on  les 
faisait  fondre  et  bouillir  quelque  temps.  Cette  denomination 
ainsi  determinee  a  fixe  enfln  la  yaleur  d’un  terme  qui  n’etait 
j  usque  -  la  que  vague  et  incertaine  ,  puisqu’elle  etait  attribute , 
soit  en  raison  de  la  liqiudite  ties  sues  resmeux  ,  soit  a  ceux 
qui  avaient  une  odeur  fragrante  et  agreable,  soit  a  cles  com¬ 
poses  pliarmaceutiques  liuileux  ou  alcooliques  ,  auxquels  on 
commumquait  cette  propnete  par  ties  melanges  de  plusieurs 
nia heies  plus  on  moms  odorantes.  Idle  est  d’autant  mieux 
attnbuee  aux  corps  de  ce  genre,  que  1’acide  volatile  aromatique 
qu  lls  contiennent  leur  clonne  une  odeur  vivc. 

2.  lout  ce  que  j’ai  dit  tics  proprietes  ties  huiles  volatiles 
ne  laisse  aucun  doute  stir  le  caractere  acidifiable  de  ces 
substances  ,  et  consequemment  sur  l’origine  et  la  formation 
ties  baumes  naturels  ,  puisque  ceux-ci  ne  paraissaient  ctre  en 
effet  que  ties  huiles  volatiles  dont  Foxigenation  a  converti 
une  partie  en  resinc  et  F autre  en  acide  :  aussi  ces  matieres 
ont-elles,  a  ce  qui  parait ,  lc  merne  siege  dans  les  vege- 
Uuix  que  ces  huiles  j  et  quoiqu’on  n’cmploie  encore  que  peu 
de  baumes  naturels  ,  quoiqu’on  n’en  connaisse  encore  qu’un 
petit  nombre  ,  ce  nombre  sufht  pour  en  prendre  cette  idee  , 
et  pour  regarder  ces  produits  comme  existant  dans  beaucoup 
de  parties  tics  vegetaux. 


B.  Extraction . 

o.  on  n  a  encore  que  peu  tic  notions  exactes  sur  la  ma- 
nme  dont  on  se  procure  la  plupart  ties  baumes  naturels. 
On  ^oit  cependant  par  Fexemple  du  baume  du  Perou  que 
ces  inalieres  coulent  des  arbres  sons  la  forme  molle  et  vis- 
queuse  de  la  terebenthme  ,  puisqu’on  les  recueille  dans  des 
cocos  entiers,  oil  lls  s’epaississent  et  se  solidilient. 


T)e$  baumes .  4^ 

4.  Lorsqu’on  saura  mieux  qu’un  grand  nombre  de  vege- 
taux  contiennent  des  sues  balsamiques  plus  011  moins  con- 
crets  ,  des  Indies  volatiles  resinifiees  et  acidifiees  ?  011  pourra ? 
en  leur  appliquant  des  dissolvans  appropries  ?  et  sur  -  tout 
I’alcool  7  obtenir  ces  produits  immediats  ?  et  augmenter  la 
classe  de  ces  materiaux  assez  importans  pour  les  arts.  Deja 
meme  on  le  pratique  sans  y  avoir  fait  l’attention  convenable 
aux  progres  de  la  science  ?  en  traitant  par  l’alcool  plusieurs 
matieres  vege tales  ,  qui  ?  comme  011  le  verra  dans  Fexpose 
des  especes  ?  sont  veritablemcnt  chargees  de  baume.  On  fa- 
brique  des  especes  de  baumes  solides  en  epaississant  par 
Faction  du  feu  ou  a  Fair  celles  des  liuiles  volatiles  qui  sont  le 
j  plus  disposees  a  se  resmifier  et  a  s’acidiher. 

C.  Proprieties  physiques. 

5.  Les  baumes  ne  peuvent  jamais  etre  liquides  et  legers 
j  comme  les  liuiles  volatiles  ,  puisqu’ils  sont  toujours  le  produit 
J  de  F alteration  de  ces  dernieres.  Ce  sont  done  des  sues  epais  , 

visqueux,  coulant  avec  peine  et  lenteur?  prenant  promptement 
et  facilement  la  forme  concrete  ?  d’une  couleur  brune  ou  rouge  5 
d’une  odeur  agreable  et  tres-aromatique  quand  011  les  broie  ? 

1  quand  ils  sont  frottes  ou  cliauffes  ?  et  sur-tout  quand  on  les 
pique  avec  des  aiguilles  rouges. 

6.  Leur  pesanteur  specilique  est  a  celle  de  l’eau  :  :  10.900 
ou  11.000  :  10.000  3  ils  ont  tons  une  saveur  acre  et  forte  quand 
on  les  mache  pendant  quelque  temps  5  ils  rougissent  les  cou- 
leurs  bleues  vegetales  lorsqu’on  les  delaie  en  poudre  avec  ces 
couleurs  dissoutes  dans  l’eau.  Lorsqu’on  les  chauffe  ?  ils  se 
fondent  et  exhalent  promptement  une  vapeur  blanche  d’une 
odeur  tres-forte  et  tres-piquante.  E11  refroidissant  ?  apres  avoir 
ete  fondus  ?  ils  offrent  a  leur  surface  une  poussiere  blanche 
aiguillee  ou  neigeuse.  Cette  chaleur  qui  les  loud  les  allere  deja 
et  les  decompose  en  partie. 


.{6 
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i )  ■  Propriety  chimiques. 

/ 

7.  Toutes  lcs  propriety  chimiques  dos  baumes  naturels 
montieiit  que  ces  substances  sont  des  composes  de  resines  et 
d’acule  benzoique.  Beaucoup  de  ces  propriety  etant  analogues 
a  celles  des  resines ,  ll  ne  hurt  insister  que  sur  celles  qui  peu- 
veiitlesen  distinguer,  et  qui  sent  dues,  comme  on  ya  ie  voir, 
.t  la  piesence  de  1  acxde  benzoique  dans  ces  sues. 

«.  Lorsqu’on  les  chauffe  fortement  avec  le  contact  de  Pair, 

1  is  donnent ,  en  se  fondant  et  se  boursouflant ,  une  fumee 
blanche  tres-odorante  ,  aigre  et  acre  meme,  excitant  la  toux 

la  sortie  des  larmes  ,  qui,  lorsqu’elle  est  repandue  dans 
Fair  ,  lui  communique  un  parfum  agitable  :  e’est  le  veritable 
enccns.  E11  les  cliauffant  dans  des  vaisseaux  fermes  ,  la  ma- 
Uere  de  cette  vapeur  se  condense  en  aiguilles  et  en  lames 
crista) lines  acides.  On  en  obtient ,  en  un  mot  ,  l’acide  ben¬ 
zoique  ,  dont  j  ai  parle  en  detail  dans  un  des  articles  prece- 
oens  ,  et  qui  fait  jusqu’a  un  cinquieme  de  leur  poids.  Apres 

avoir  donne  ce  produit,  ils  se  component  absolument  comme 
cles  resines. 

9.  A  1  air  ?  ns  soul  inalterables  ?  lorsqu’on  les  y  expose  Lien 
secs  et  concrets  5  s’lls  sont  encore  nioux  ?  ils  s’y  dessechent , 
et  laissent  quelquefois  exhaler,  quand  Fair  est  tres-chaud  ,  une 
petite  portion  de  leur  acide  qui  s’effleurit  a  leur  surface  ,  et  les 
recouvre  d’une  poussiere ,  d'une  neige  ou  de  petites  aiguilles 
blanclies,  qu’on  nomine  Jleurs  dans  quelques  substances. 

10.  L’eau  dans  laquelle  on  les  fait  bouillir  les  ramollit,  les 
fond  et  en  dissout  une  partie  de  l’acide  ;  qu’on  pent  meme  en 
obtenir  separe  et  cnstallise  par  le  refroidissement  de  ce  liquide, 
comme  Geoffroy  Fa  le  premier  indique  an  commencement  du 
dix-huiheme  siecle  :  mais  on  ne  pent  avoir  ainsi  qu’une  petite 
partie  de  leur  acide  benzoique  ;  la  plus  grande  partie  reste  fixee 
et  en veloppee  par  la  resine  fondue  :  de  sorte  qu’on  ne  peut  point 
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en  faire  l’analyse  exacte  par  ce  precede  ,  mais  prouver  seiile- 
ment  (pie  les  baumes  contiennent  un  acide  concrescible  et 
volatil. 

11.  Les  acides  n’agissent  point  sur  Jes  baumes  5  les  alcalis 
leur  enlevent  l’acide  benzo’ique,  et  ferment  des  benzoates  disso- 
lubles.  On  emploie  sur- tout  la  ebaux  pour  en  extraire  ainsi 
l’acide  a  la  maniere  de  Sclieele,  comme  je  l’ai  deja  dit  a  Farti<  le 
des  acides. 

12.  Les  baumes  sont,  comme  les  resines,  dissolubles  dans 
les  huiles ,  sur-tout  les  volatiles,  et  ferment  des  dissolutions 
plus  oli  moins  epaisses,  visqueuses  et  collantes  ,  qu’on  prepare 
frequenunent  pour  les  usages  pharmaceutiques. 

E.  Especes. 


i3.  J’ai  deja  annonce  cpi’il  y  av ait  plus  de  matieres  vege tales 
balsamiques  cpi’on  n’en  compte  dans  la  matiere  medicale  011  la 
pharmacie  :  on  n’a  connu  jusqu’ici  cpie  le  benjoin,  le  baurne 
du  Perou  et  de  Tolu  qu’on  a  confondus  ensemble  ,  et  le  storax , 
auquel  il  faut  aj outer  le  styrax  commun  des  boutiques,  comme 
variete  du  storax.  J’ajoute  a  ces  especes  bien  connues  lebaume 
de  vanille  et  celui  de  canelle ,  parce  que  ces  deux  matieres^  con- 
tenant  une  liuile  volatile  et  de  l’acide  benzo'ique  ,  sont  dans  la 
condition  requise  pour  former  veritablement  des  baumes. 

A.  Le  benjoin  :  on  en  distingue  de  deux  sortes  ,  le  benjoin 
amygdaloide  forme  de  larmes  blanches  ,  semblables  a  des 
amandes  liees  par  un  sue  brun  3  il  ressemble  au  nougat  de 
nos  tables.  Le  benjoin  commun  est  brun  et  sans  larmes  :  il 
repand  une  odeur  tres-suave,  lorsqu’on  le  fond  on  lorsqu’on  le 
pique  avec  une  aiguille  cliaude.  L’arbre  qui  le  fournit  est 
peu  connu  :  Driender  le  nomine  styraxe  beiizoin.  Murray 
observe  cependant  que  Pecorce  etle  bois  de  cet  arbre  repandent 
l’odeur  du  benjoin  meme  en  le  brulant  5  suivant  lui  ,  il  est 
fort  douteux  que  ce  baume  en  provienne. 
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Le  benjoin  vient  du  royaume  de  Siam  et  de  Idle  de  Sumatra. 
II  ne  donne  que  pen  d’huile  volatile  a  cause  de  sa  solidite. 
L’eau  bouillante  en  extrait  un  sel  acide  en  aiguilles  ?  dout 
l’odeur  est  forte  ?  et  epu  cristallise  par  refroidissement  $  on  ie 
retire  aussi  par  la  sublimation  5  on  le  nommait  autrefois  Jleurs 
de  benjoin.  Cette  operation  se  fait  dans  deux  terrines  vernissees 
placees  1’une  au-dessus  de  l’autre  ,  et  luttees  au  papier.  II  faut 
pour  cela  donner  un  feu  doux?  sans  quoi  le  sel  cst  brun.  Le 
cone  de  carton  cju’on  employait  autrefois  laisse  perdre  beau- 
coup  d1  acide  concret.  J’ai  fait  connaitre  les  proprietes  de  cet 
acide  dans  un  des  articles  precedens.  Le  benjoin,  distille  en- 
suite  a  la  cornue  ,  donne  un  phlegme  tres-acide  ,  une  portion 
d’ acide  concret  et  brun  ,  de  l’huile  brune  et  epaisse  :  le  charbon 
qui  reste  contient  un  pen  de  potasse  et  quelques  traces  de  sels 
alcalins  et  calcaires. 

Le  benjoin  se  dissout  dans  l’alcool ,  et  sa  teinture  precipitee 
par  l’eau  constitue  le  lait  virginal.  On  emploie  le  sel  de  benjoin 
on  l’acide  benzo'ique  comme  un  bon  incisif  dans  les  maladies 
pituiteuses  des  poumons  ou  des  reins.  Son  huile  est  resolutive  5 
on  s’en  sert  a  l’exteneur  pour  les  menibres  paralyses  ?  etc.  Le 
benjoin  entier  sert  comme  encens. 

B.  Le  baume  de  Tolu  :  on  1’apporte  ou  en  larmes  jaunatres? 
ou  dans  un  etat  lliude ;  il  coule  du  toluifera  ?  place  par  Linne 
dans  la  decandrie  monogynie.  II  vient  de  l’Amenque  meri- 
dionale  ?  dans  un  pays  situe  entre  Cartliagene  et  le  L  om-de-Dieu  ? 
que  les  insulaires  appellent  Tolu  ?  et  les  Espagnols  ?  Honduras . 
II  donne  a  l’analyse  les  memes  produits  que  le  benjoin  ?  et 
sur-tout  un  sel  acide  concret :  on  l’emploie  dans  les  maladies 
du  poumon:  on  en  fait  un  sirop. 

C.  Le  baume  du  Pe'rou  :  les  naturalistes  modernes  distm^uent 
le  baume  du  Perou  de  celui  de  Tolu.  II  coule  en  effet  d’un 
arbre  different  5  il  vient  en  larmes  rougeatres  ou  renfermees 
dans  des  cocos  5  on  Pen  extrait  en  plongeant  ces  eocenes  dans 
1’eau  bouillante  ?  qui  le  ramollit  et  le  fait  couler.  Il  presente 
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les  monies  propriety's  chimiques  ,  et  sert  aux  meines  usages  que 
le  precedent.  Soil  odeur  est  un  peu  differente  quand  on  le  com¬ 
pare  immediatement  a  ceile  du  baurae  de  Tolu. 

]).  Lc  storax  cst  un  baume  solide  en  larmes  rouges  seches , 
on  brinies  et  grasses.  II  a  line  odeur  tres-forte:  il  conle  du 

O  / 

liquidambar  oriental,  plante  pen  connue.  Duliamel  a  vu  cooler 
de  Falibousier  un  sue  d’une  odeur  analogue.  Neumann  a  fait 
1’analyse  du  storax  pur  5  il  en  a  retire  tres-peu  ddmile  vola¬ 
tile  ,  1111  sel  acide  concret  ,  une  huile  epaisse. 

Son  usage  est  semblable  a  celiu  du  benjoin  :  on  Femploie 
sur-tout  pour  les  parlums. 

O11  Fenvoyait  autrefois  renferme  dans  des  roseaux  :  ce  qui 
lui  avait  fait  donner  le  nom  de  storax  catamite :  aujourd’hui 
il  nous  arrive  sous  la  forme  de  pains  on  de  masses  irregulieres 
brunes  ,  rougeatres  ,  melees  de  quelques  larmes  plus  claires, 


et  d’une  odeur  tres-suave. 

Lc  styrax  commun  ,  employe  pour  la  preparation  de  l’on- 
guent  qui  porte  son  nom,  est  un  sue  liquide  ?  provenant  du 
nieme  arbre  que  le  storax  :  c  est  la  partie  la  plus  grossiere  et 
3a  plus  impure  du  liquidambar  5  il  contient  beaucoup  d’ordures  ? 
de  portions  d’ecorce.  Le  citoyen  Bouillon-la-Grange  en  a  fait 
un  examen  chimique  5  il  a  trouve  qu’il  se  grumelait  et  se  bour- 
sou/lait  beaucoup  par  Faction  du  feu  ?  qu’onen  perdait  beaucoup 
en  voulant  le  purifier  par  la  fusion  et  le  tamis  ?  comme  on 
l’a  propose  dans  les  ouvrages  de  pharmacie  :  il  en  a  retire  de 
l’acide  benzo’ique  assez  abondamment  par  la  cliaux  :  il  a  pro¬ 
pose  de  le  purifier  par  l’alcool  ?  et  de  Femployer  ainsi  purifie 
pour  la  preparation  de  l’onguent.  Obtenu  par  ce  procede  ?  il 
prend  la  plupart  des  caracteres  du  vrai  storax. 

L.  J’admets  un  baume  de  vamlle  ?  quoiqu’on  ne  le  con- 
naisse  point  encore,  et  qu’on  ne  l’ait  pas  extrait,  parce  que 
cc  legume  laisse  volatiliser  de  l’acicbj  benzoi'que,  et  parce  qu’il 
contient  une  resine  assez  abondante.  En  traitant  la  vamlle 
par  Falcool  ,  et  en  evaporant  sa  dissolution  011  sa  teinture 

8.  4 
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alcoolique,  on  obtiendra  ce  baume,  qui  presentera  les  caracteres 
du  storax. 

-F.  J’en  dis  autant  de  la  canelle  ,  puisqu’elle  donne  de  Pliuile 
volatile  abondamment  par  la  distillation  ,  puisque  son  can 
distillee  laisse  deposer  par  le  refroidissement  des  cristaux  d’acide 
benzoiqne.  Fn  traitant  la  canelle  par  Palcool  ,  et  en  faisant 
evaporer  la  teinture  forte  qu’011  en  obtient,  il  y  a  lieu  de  croire 
qu’011  extraira  un  veritable  baume  de  canelle,  cassant ,  briui, 
odorant,  fusible,  dormant  de  1’acide  benzoiqne  par  faction  du 
feu,  etc. 

F.  Usages . 


i4-  Les  baumes,  comme  on  l’a  vu  ,  sont  fort  employes  en 
medecine.  Ils  servent  plus  encore  dans  les  parfums  :  on  les 
met,  pour  ce  dernier  usage,  sous  toutes  sortes  de  formes.  Ils 
empechent  et  eloignent  la  putrefaction  des  matieres  animales  , 
et  sont  extremement  utiles  dans  les  embaumemens  ,  qui  en 
tiient  leui  nom.  O11  en  combine  qiielcjuefois  le  parfum  avec 
l’alcool  et  le  sucre  pour  faire  des  liqueurs  de  table  ,  ecfe. 


ARTICLE  XIX. 

Du  seizicme  des  materiaux  immediats  des  veue- 

tD 

taux  ?  des  matieres  colorautes . 

A.  Siege . 

1.  La  coloration  des  vegetaux  et  de  leurs  differentes  parties 
est  un  des  plus  beaux  plienomenes  que  presente  feconomie  ve- 
getale.  Elle  a  frappe  dans  tons  les  temps  les  philosoplies ,  et  ils 
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cn  out  sans  cesse  clierche  la  cause.  Les  chimistes  out  cru  , 
apres  beauconp  de  reclierches ,  qu  elle  etait  due  a  une  matiere 
particuliere  qifds  oul  nominee  principe  colorant ;  mais  ils  ont 
bientdt  reconnu  que  ce  pretendu  principe  ,  au  lieu  d’etre  iden- 
lique  et  constant,  etait  tres  -  vane  clans  ses  proprietes  ,  et  ne 
devait  pas  otre  regarde  coniine  une  seule  et  memo  matiere. 
Quand  meme  il  serait  bien  prouve  ?  comme  le  grand  Newton 
l’a  avance ,  que  la  coloration  diverse  depend? t  de  la  diversite 
des  surfaces  et  de  la  maniere  avec  laquelle  cliacune  de  ces 
surfaces  reflecliit  ou  rdfran^e  les  ravons  lummeux,  il  resul- 
terait  d’abord  cpie  la  difference  meme  de  ces  superficies  ou  cle 
I’exterieur  de  ces  corps  supposerait  une  difference  dans  le 
tissu  et  dans  la  composition  de  cliacune  cfelles.  Amsi  par  cela 
seul  ([ue  les  couleurs  des  diverses  parties  des  vegetaux  sont 
tres-variees ,  il  s’ensuit  cpie  cette  variete  meme  entraine  ne- 
cessairement  celle  de  leur  nature :  ce  qui  prouve  evidemment 
cpi’on  ne  doit  pas  admettre  un  principe  colorant  unique  dans 
les  plantes. 

2.  La  plus  legere  observation  sur  les  vegetaux  prouve  qu’outre 
]a  couleur  verte  generalement  repandue  dans  leurs  feuillages  ? 
leurs  differentes  parties  sont  temtes  d’une  maniere  tres-diver- 
sifiee,  cju’aucune  ne  ressemble  entierement  a  une  autre  par  cette 
propriete  ,  et  que  le  siege  de  ce  qu’on  nomine  parties  eolorantes 
se  trouve  dissemine  dans  tous  leurs  organes  ,  presque  avec 
une  sorte  d’indifference  qui  annonce  cpie  cette  propriete  m4me 
de  la  coloration  coiite  en  quelque  maniere  tres-peu  a  la  nature  , 
et  qu’elle  est  constamment  comme  la  suite  necessaire  de  tous 
les  phenomenes  de  la  vegetation. 

3.  dependant  la  meme. observation  ,  quoique  rapLcle,  suffit 
egalement  pour  fame  voir  que  le  contact  de  la  lumiere  mflue 
tellement  sur  la  formation  des  parties  eolorantes  7  qu’elle  semble 
meme  necessaire  pour  les  produire.  Les  ecorces ,  depuis  l’epi- 
derme  jusqu’aux  couches  corticales  ,  sont  constamment  plus 
coJorees  que  l’interieur  des  troncs  et  des  arbres.  Les  feuilies. 
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cn  sortant  do  leurs  boutons  ,  sont  d’un  vert  pale  qui  se  forme 
pen  a  peu  il  mesure  qu’elles  se  (level oppent  et  s’epanouissenfc 
dans  Pair  5  celles  qui  sortent  a  l’oinbre  sont  blanches  et  isolees 
comme  les  tiges  on  les  rameaux.  An  moment  oil  les  flours 
s’ouvrent  on  s’elancent  hors  des  calicos  qui  les  tenaient  repliees 
on  renfennees  ,  elles  sont  la  plupart  sans  couleur ,  et  n’en 
prennent  une  qu’a  mesure  qu’elles  sont  exposees  a  Pair  et  an 
soleil.  Cependant  il  semble  qu’on  trouve  une  exception  a  cette 
regie  ,  en  voyant  les  racines  et  les  fruits  offrir  dans  Pinterieur 
nieme  do  leur  tissu  ,  tou jours  pnve  de  la  lumiere  ,  une  colo¬ 
ration  quelquefois  tres  -  pronoucee  5  et  c’est  souvent  dans  les 
parties  prolondement  cacliees  que  Part  de  la  teinture  trouve  les 
couleurs  les  plus  belles  et  les  plus  durables  .  Cette  objection 
diininue  de  force,  lorsqu’on  remarque  que  ces  racines  et  ces 
fruits  colores  appartiennent  en  general  a  des  vegetaux  cpii  out 
ete  long-temps  plonges  dans  la  lumiere  ,  qui  croissent  dans 
des  latitudes  oil  les  rayons  du  soleil  les  frappent  verticale- 
ment  ,  qui  out  une  vigueur  forte  et  durable  dans  leur  vege¬ 
tation  ,  et  oil  consequemment  Pinlluence  du  principe  luini- 
neux  s’est  fait  ressentir  j  usque  dans  les  organes  les  plus  intimes 
et  les  plus  profonds  de  leur  corps. 


B.  Extraction. 


4*  Des  que  les  matieres  colorantes  veg^tales  doivent  etre 
reconnues  plus  ou  moins  nombreuses  et  differentes  les  unes  des 
autres  ,  il  est  evident  que  les  moyens  de  les  extraire  doivent 
varier  comme  leur  nature  ineme.  Il  n’est  pas  question  ici 
seulement  des  parties  colorees  des  vegetaux  qui ,  dans  leur 
masse,  n’exigcnt  que  d’etre  separees  de  celles  qui  ne  le  sont 
pas  ,  et  qu’il  suflit  de  trier  ,  de  cueillir  ou  d’isoler  mecani- 
quement  les  unes  des  autres.  Ce  ne  sont  la  que  les  reservoirs 
des  matieres  colorantes  5  ce  ne  sont  que  des  surfaces  le  phis 
souvent  dures  etligneuses,  auxquelles  les  veritables  parties  co- 


1 Des  mat  it)  res  colorantes. 
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Iorantes  sont  collees  en  quel  que  sorte  ct  adlierentcs  comme 
des  vernis.  II  fant  les  enlever  on  les  detacher  de  ces  surfaces. 

5.  CctLe  separation  ne  pent  pas  etre  operee  par  des  nioyens 
inecaniques,  parce  cjue  les  matieres  colorantes  sont  d’une- 
tenuite  extreme  ,  et  le  plus  souvent  dans  mi  etat  de  secheresse 
ct  neanmoins  d’adherence  si  grandes  aux  parties  qu’elles  re- 
couvrent  et  qu’elies  decorent  en  quelcpie  maniere  ,  que  ce 
n’est  que  par  des  precedes  chimiques  qu’on  pent  parvenir  a 
les  lenr  enlever.  On  a  presque  toujours  recours  a  des  dissol- 
vans  differens  ?  smvant  la  diversite  de  ces  matieres.  L’ean 
froide  on  chaiidc ,  la  longue  ebullition  ?  quelquefois  les  matieres 
alcalmes  on  d’autres  reactifs  appliques  a  ces  corps  vegetaux 
colores  ,  sont  les  principaux  moyens  qu’on  met  en  usage  9 
soit  dans  les  operations  chimiques  et  dans  l’mtention  d’en 
examiner  la  nature  ?  soit  dans  les  procedes  de  la  teinture  ?  et 
dans  la  vuc  d’appliquer  ensuite  les  eouleurs  aux  his  7  aux  tissus 
et  aux  etoffes  qui  doivent  les  recevoir. 

6.  Quelquefois  la  partie  colorante  vegdale  est  dissoute  on 
etendue  dans  des  liquides  vegetaux  qu’il  ne  s’agit  qu’alors 
d’extraire  par  la  pression  $  mais  ce  cas  n’a  presque  lieu  que 
pour  les  eouleurs  vertes  et  que  pour  les  fecules  qui  en  sont 
le  foyer 5  ct  s’il  se  presente  souvent  an  chimiste  dans  ses  ex¬ 
periences  ?  il  ne  s’offre  que  tres-rarement  an  teinturier  dans 
sa  pratique.  D’ailleurs  7  pour  le  chimiste  meine  ?  e’est  de  to.utes 
les  circonstances  relatives  a  l'extraction  des  parties  colorantes 
vegetales  ,  la  moms  frequente  ,  puisqu’ehe  n’a  veritahlement 
d’application  que  pour  les  eouleurs  vertes. 

7.  II  est  beaueoup  de  circonstances  011  Fart  chimique  ne 
se  borne  pas  r  pour  la  preparation  des  eouleurs  ?  a  extraire  ces 
matieres  des  substances  vegetales  qui  les  coutiennent ;  il  s’etend 
souvent  jusqu’aux  procedes  propres  a  les  modifier .  ou  a  les 

'  lormer  veritablement  ?  soit  par  line  suite  d’alterations  sp^on- 
tanees  dont  dies  sont  susceptibles  par  la  fermentation  et  Pagi¬ 
nation  dans  Fair,  soit  en  les  melangeant  avec  diverses  sub- 


64  Section  VII.  Ordre  IV.  Art.  19. 

tances  qui  ,  en  les  rendant  plus  dissolubles  ,  les  modifient y 
et  les  font  passer  a  Tetat  que  Part  exige.  C’est  ainsi  qu’on 
fait  passer  par  la  fermentation  la  feciile  de  l’indigotier  et  du 
pastel  de  l’etat  vert  au.  bleu  ,  les  poussieres  grises  ou  fauves 
des  lichens  au  rouse  brillant  de  l'oseille  ,  etc. 

C.  Proprietes  physiques. 


8.  E11  traitant  de  substances  aussi  variees  et  aussi  nom- 
breuses  que  les  couleurs  des  plantes ,  il  est  impossible  de 
s'occuper  d’autres  proprietes  physiques  generales  que  de  leur 
coloration  meme  5  et  ce  seul  phenomene  ol'fre  en  lui-meine 
une  assez  belle  suite  d 'observations  et  de  nuances  pour  menter 
quelques  considerations  particulieres.  Parmi  les  vanetes  mul- 
tipliees  de  couleurs  dont  brillent  les  vegetaux  ,  011  reconnait 
que  le  vert  est  le  plus  abondant  et  ie  plus  generalement  re- 
pandu,  et  que  ce  vert  qui  vane  sans  cesse  dans  sa  nuance  , 
et  qui  passe  d’abord  du  vert  tend  re  au  vert  fonce?  se  degrade 
ensuite  dans  tons  les  vegetaux  ?  de  maniere  a  se  terminer  par 
1111  fauve  plus  ou  moins  hxe  et  prononce,  qu’on  comiait  sous 
le  nom  de  feu i He  marie.  On  reconnait  ensuite  que  le  jaune 
est  aussi  une  des  couleurs  vegetales  les  plus  freqnentes ,  et  en 
meme  temps  que  e'est  la  couleur  la  plus  permanente  et  la 
moins  alterable  qui  soit  connue,  On  voit  ensuite  le  bleu  et 
le  rouge  se  presenter  encore  dans  une  grande  abondance ,  et 
offrir  des  nuances  extremeinent  variees  ,  dont  les  tons  et  les 


qualites  sont  aussi  interessantes  pour  le  spectacle  (pi'etonnantes 
par  leur  mconcevable  multiplicite.  Enfm  P observation  prouve 
encore  que  parmi  les  couleurs  mixtes ,  il  en  est  une  foule  cjui 
sont  le  resultat  de  l’union  ou  du  melance  de  deux  ou  de 

Zj 

plusieurs  matieres  colorantes ,  tandis  quil  en  est  d’autres  qui 
sont  d  ime  composition  simple  et  primitive. 

9.  La  cause  premiere  de  la  coloration  dans  tons  les  corps 
paraissant  etre  due  a  la  propriele  diverse  qu’ont  ces  corps  de 
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reflechir  differens  rayons  lumineux ,  il  cst  important  de  remar- 
quer  ici  que  la  reflexion  la  plus  faible  renvoie  les  rayons  bleus  , 
voisins  du  noir,  que  le  rayon  jaune  depend  d’une  reflexion 
plus  considerable ,  el;  que  le  rouge  est  celui  qui  annonce  la 
plus  forte  reflexion.  On  pent  a] outer  a  cette  consideration, 
quam  meme  ordre  scinble  etre  observe  par  la  nature  dans  la 
combustion  et  la  coloration  des  flammes.  La  combusUon  la 
plus  faible  produit  une  lumicre  bleue  5  une  plus  forte  inflam¬ 
mation  donne  une  lumiere  jaune  ,  et  la  plus  energique  donne 
naissance  an  blanc ,  suite  de  la  reflexion  totale  des  rayons 
lumineux.  II  senible  qu  il  y  ait  encore  ici  quelque  analogic 
avec  le  plienomene  de  Toxidation  des  metaux.  Les  moins 
oxides  sont  noirs  011  bleus  \  ils  passent  de  la  en  s’oxidant  plus 
au  jaune  et  a  l’orange  ;  et,  surcharges  d’oxigene ,  ils  deviennent 
rouges  et  blancs.  (Lest  amsi  que  la  couleur  des  masses  dan 
est  bleue ,  ainsi  que  la  lumiere  de  la  lime  recue  sur  des  corps 
blancs  ,  comme  celle  qui  enveloppe  l’ombre  des  corps  pro- 
jetee  sur  des  surfaces  blanches.  Quelqu’ingenieux  que  so  lent 
ces  rapprochemens  ,  ils  li’apprennent  cependant  rien  de  positif 
sur  la  nature  des  parties  colorantes  ,  et  ils  11  out  encore  au- 
cun  rapport  exact  avec  leurs  proprietes  cliimiques. 

D.  Proprietes  cliimiques, 

10.  Quoique  d’apres  les  diversites  deja  annoncees  dans  les 
matieres  colorantes  vegetales  ,  il  suit  veritablement  impossible 
de  donner  des  caracteres  generiques  qiu  leur  com  leunent  a 
toutes  quoiqu’il  soit  evident  que  leur  histoire  exacte  ne  pent 
etre  que  specific] ue  ,  il  est  cependant  utile  de  cliercher  dans 
la  general ite  de  leurs  proprietes  quehpies-unes  de  cedes  qui  , 
plus  011  moins  prononcees  comme  caracteristiques  de  ces 
substances,  et  11  appartenant  pas  aux  substances  d  1111  autic 
genre  ,  doivent  etre  veritablement  comptees  comme  leui  ap¬ 
partenant  exclusivement.  On  sent  bien  que  ce  ne  pourra  pas 
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(  lie  dans  le  meme  orclre  qui  a  ete  adopts  pour  tons  lrs  autres 
materiaiix  immediats  traites  jusqu’ici,  que  ce  tableau  chimique 
seia  diesse  :  coniine  riles  ne  ressemblent  vramient  a  aucun 
de  ces  materiaux,  leur  histoire  chimique  doit  en  etre  aussi 
jusqu  a  un  ceitam  point  ,  mdependante.  Les  premiers  chi- 
in  is  tes  qui  se  sont  occupes  de  l’examen  de  ces  matieres  colo- 
1  antes  ?  Hellot  ,  Lepileur  cPApligny,  Hecquet  d’Orval  ,  Mazeas, 
Macquer  et  Pcerner  ,  n’ont  commis  et  n’ont  pu  cominettre  que 
des  erreurs.  Ce  n’est  que  depuis  les  lieureuses  donnees  de  la 
doctrine  pneumatique  que  le  citoyen  Berthollet  a  commence 
a  jeter  le  plus  grand  jour  sur  cette  partie  ,  et  que  les  citoyens 

Laussman  et  Chaptai  out  auginente  aussi  nos  connaissances  a 
cet  egard. 


11.  C’est  particulierement  par  les  attractions  cliimiques  que 
les  matieres  colorantes  vegetales  exercent  sur  les  acides  ,  les 
alcalis  ,  les  terres  ,  les  oxides  m&alliques ,  l’oxigene  et  lestissus  ? 
a e puis  la  lame  jusqu’au  lm  ,  que  ces  matieres  se  distinguent 
emmemment  dcs  autres  matieres  vegetales  ,  comme  le  citoyen 
Berthollet  l’a  le  premier  fait  connaitre.  Leur  attraction  pour 
I’alumme  et  les  oxides  metalliques  est  telle  qu’elles  l’enievent 
souvent  aux  acides  ,  et  se  precipitent  avcc  eux  du  sein  de 
leur  dissolvant  commun.  Leur  union  avec  ces  bases  terreuses 
011  metalliques  modilie  leurs  couleurs  ,  les  change  souvent  ,  mais 
les  rend,  d’une  part,  plus  permanentes  qu’elJes  ne  l’etaient, 
et  plus  insensibles  a  Paction  de  Pair  et  des  autres  agens 
exterieurs. 


12.  LTn  des  prmcipanx  et  des  plus  essentiels  caracteres  des 


parties  colorantes ,  c’est  d’etre  alterables  et  changeantes  par  le 
contact  de  Pair  et  de  la  lumiere.  En  general  ,  Poxigene  est 
absorbe  par  ces  matieres  ,  cpii  passent  an  jaune  ,  an  brun  on 
louge  morion,  suivant  la  proportion  qu’elles  en  contiennent. 
Beaucoiip  ?  en  ^me.  temps  ,  perdent  une  portion  de  leur  hidro- 


f '' ?  (1111  ^°l  me  1  eatl  par  une  veritable  combustion  lente  } 
e‘"  ai0rs  -^e  carbone  predominant  conlribue  sur- tout  a  les  faire 
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passer  a  une  coloration  plus  grande  ,  et  <i  ties  nuances  uc 
plus  en  plus  foncees.  Alnsi ,  en  general ,  toutes  les  couleurs 
vegetales  eprouvent  re  double  effet  de  la  part  de  Fair  ;  dies 
en  absorbent  Foxigene ,  et  laissent  dissiper  une  portion  de 
leur  hidrogene  :  de  niamere  cependant  cpie  la  suite  du  premier 
effet  est  en  general  une  formation  de  nuances  rouges  on  br lines  , 
et  (pie  celle  du  second  est  une  tendance  perpetuelle  vers  le 
noir ,  vers  l’etat  cliarbonneux  ,  vers  mi  cles  termes  de  la  de¬ 
composition  vegetale.  L’acide  nitricpie  ,  l’acide  sulfuricjue  et 
l’acide  muriaticpie  oxigene  agissent  de  la  meme  maniere  sur  les 
parties  colorantes.  J’ai  fait  voir  ,  dans  un  travail  particidier 
sur  les  matieres  vegetales  dissoutes  dans  1  eau  ,  cpie  toutes  out 
j)lus  ou  moms  de  couleur,  cpie  leur  coloration  augmente  par 
le 'contact  de  Fair  et  par  l’absorption  de  Foxigene:  cpie  des 
doses  determinees  de  celui-ci  produisent  des  especes  de  com¬ 
poses  arretes  a  une  cerlaine  temperature  dont  le  caractere  etait 
d’avoir  telle  on  telle  teinte  :  cpie  le  maximum  de  cette  oxi- 
genation  colorante  est,  apres  avoir  passe  par  les  rouges  et 
les  bruns  ,  de  produire  le  j aune  ,  la  plus  constante  ,  la  plus 
fixe,  la  plus  inalterable  des  couleurs  naturelles  des  vegetaux. 
Le  citoyen  Bertbollet  a  considere,  de  son  cote,  la  coloxation 
en  brim  lonce  et  en  noir  par  le  contact  de  1  an  ,  comme  le 
produit  d’une  combustion  de  Fliidrogene  et  de  la  denudation, 
dn  carbone ,  comme  une  sorte  de  combustion  lente.  Lt  j!  a 
fait  voir  cpie  la  solidite ,  la  fixite  des  couleurs  vegetales  depen- 
da  lent  de  la  disposition  plus  ou  rnoins  grande  qu’avaient  ces 

parties  a  eprouver  cette  combustion. 

i3.  A  mesiire  cpie  les  matieres  colorantes  epiouventle  pre¬ 
mier  de  ces  edicts  ou  Fabsorption  de  Foxigene,  cpn  se  com¬ 
bine  en  entier  a  elles  et  cpn  en  change  la  nuance  ,  dies 
cessent  en  general  d’etre  aussi  dissolubles  dans  l’eau  cpi’elles. 
Fetaient  d’abord  :  elles  deviennent  meme  entierement  mclis- 
solubles  dans  ce  licpiide  :  elles  prennent  en  meme  temps  de  la 
dissolubilite  dans  les  alcalis  et  dans  Falcool  5  elles  paraissent 
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se  1  flppiocliei  beaucoup  des  rnatieres  huileuses ,  temr  une  sorte 
Je  milieu  entre  les  resines  et  les  graisses ,  sans  etre  cependant 
exactement  ni  les  unes  ni  les  autres  :  elles  sont  ce  que  j’ai 
nomme  Vextractif  oxigene  :  car  le  plus  grand  nombre  des  cou- 
loius  vegetal es  sont  du  caractere  de  ce  qu’011  a  designe  par  le 
nom  d ' extraits.  II  en  est  de  meme  de  celles  qui  se  sont  foncees 
par  la  perte  de  leur  liidrogene  et  par  la  surabondance  de  leur 
carbone  :  en  devenant  plus  noires  ,  elles  sont  devenues  moins 
alterables  ,  moins  sensibles  ,  moins  dissolubles  ,  et  l’on  re- 
marque  meme  que  les  parties  colorantes  qui  ,  de  leur  nature  , 
sont  les  plus  solides  ,  les  moins  changeantes  ,  les  plus  du¬ 
rables  011  permanentes,  doivent  cette  propriete  a  la  propor¬ 
tion  considerable  de  carbone  a  nu  qu’elles  contiennent.  Aussi 
sont -elles  preparees  en  general  par  une  combustion  prelimi- 
naire  plus  on  moins  avancee  de  leur  liidrogene  ,  qui  a  lieu 
sur-tout  dans  les  fermentations  dont  on  se  sert  pour  l’mdigo  , 
jc  pastel  ,  la  vouede ,  etc.  :  c’est  ce  qui  fait  que  ces  coulenrs  , 
quoique  susceptibles  encore  d’eprouver  quelques  changemens 
I)a  1  ^  oxigene  ?  sont  plutdt  delayables  que  dissolubles. 

i4-  Les  rnatieres  colorantes  s’unissent  facilement  aux  oxides 
metalbques,  et  eprouvent  de  leur  part,  dans  l’union  qu’elles 
eontractent  ayec  eux,  une  combustion  proportionnee  a  la 
quantite  d’oxigene  qu’elles  peuvent  leur  enlever :  ainsi  les  cou- 
Itins  de  cos  combinaisons  sont,  com  me  Pa  fait  remarquer  le 
citoyen  Bertliollet,  1111  produit  de  celle  qui  leur  est  propre  et 
dt,  celle  de  J  oxide  ,  plus  1  oxigene  ajoute  aux  premieres  et 
moins  celui  qui  est  enleve  an  dernier  5  car  il  faut  calculer  ce 
double  effet  qui  modifie  la  nuance  decbacune  de  ces  substances. 
De  la  les  oxides  auxquels  l’oxigene  est  pen  adherent  sont  les 
moms  propres  a  attirer  et  a  fixer  les  rnatieres  colorantes 
vege tales  qu’ils  brulent  trop  fortement,  comme  le  font  ceux 
d’or,  d’argent  et  de  mercure  :  ceux  qui  en  cedent  trop  et  qui 
eprouvent  par  la  de  grands  changemens  dans  leur  couleur , 
te!s  fllle  coux  bismuth,  de  plomb  et  de  cuivre,  sont  aussi 
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de  mauvais  intermedes  :  les  plus  propres  a  remplir  l’objet  dc 
fixer  les  couleurs  sans  les  alterer ,  sent  ceux  qui  retiennent 
l’oxigene  avec  force  ,  qui  changent  pen  de  couleur  en  en  cedant 
„„e  portion.  C’est  ainsi  que  l’oxide  detain  ,  pen  adherent  aux 
dissolvans  acides,  tres- attire  par  les  parties  colorantes  ,  leur 
donnant  one  base  d’un  beau  blanc  et  qui  releve  leur  eclat 
en  affaiblissant  leur  teinte  ,  a  les  plus  grands  avantages  t  ans 

la  teinture. 

1 5.  C’est  par  cette  tlieorie  simple  que  s’expliquent  l  eftet  pi o- 
dint  sur  les  dissolutions  de  parties  colorantes  par  les  dissolutions 
metalliques ,  et  sur-toutla  precipitation  qu’y  occasionne  le  mu¬ 
riate  d’etain  suroxigene.  II  y  a  quelque  analogic  entie  cet  c 
et  celui  de  Falumine,  qui  s’unit  tres-facilement  aux  matieres 
colorantes  ,  qui  abandonne  souvent  ses  dissolvans  acides  pour 
s’y  combiner  ,  qui  ,  en  se  precipitant  avec  elles  sur  les  etoiies  , 
en  favorise  1’  adherence  et  la  stabilitc  ,  et  qui,  pat  son  u  am 
pur  ,  eclaircit  leur  nuance  en  arrant  en  meme  temps  la 
marclie  (le  leur  combustion  ,  soit  dans  la  fixation  de  1  oxigenc, 
soil  dans  le  engagement  de  l’hidrogene.  Telle  est  Ihdee  qu  on 
doit  se  former  de  Faction  des  mordans.  Panm  ceux-cx,  a 
substance  astringente  vegetale ,  principalement  celu  qui  cst 
contenue  dans  la  noix  de  galle,  le  sumac  et  1W  de  chene , 
et  dont  l’effet  sur  les  ftoffes  sert  si  souvent  de  preparation 
preliminaire  a  la  teinture  ,  est  specialement  utile  par  sa  com- 
bustion  et  sa  carbonisation  si  facile  an  contact  de  1  an  ,  pai  a 
propriete  de  s’arreter  promptement  dans  cette  combustion,  et 
d’absorber  pen  d’oxigene ,  par  son  attraction  reciproque.  avec 
les  matieres  des  tissus ,  et  sur-tout  de  ceux  qm  sont  de  nature 
animale  ,  ainsi  qu’avec  les  diverses  parties  colorantes  qu  elle 
attire  et  fixe  solidement  sur  les  etoffes ,  auxquelles  elle  com¬ 
munique  sa  solidite.  Voila  pourquoi  l’engalage  est  une  opera¬ 
tion  si  frequente  et  si  avantage use  dans  les  temtures.  L’alunage 
qu’on  pratique  apres  rend  encore  la  matiere  colorante  plus 
adherente  et  l’eclaircit ,  sur-tout  en  favorisant  la  precipitation 
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tlc  1  alumme  Par  1 ’addition  de  Facetite  de  plomb  a  Falun  qn’il 
decompose ,  en  formant  de  1’acetite  d’alumine,  dont  la  base 
cst  bien  plus  facile  a  sparer  et  a  precipiter  ,  parce  qu’elle 
adhei  e  moms  a  1’acicle  aceteux. 

16.  On  a  remarque  depuis  long-temps  que  les  matieres  co- 
1 01-antes  out  une  forte  attraction  pour  les  substances  animales , 
cju  elles  se  portent  plus  vlte,  et  qu’elles  adherent  bien  plus  for- 
tement  sur  ces  substances  que  sur  les  vegtdales.  Ainsi  la  laine 
et  la  soie  sent  les  corps  qui  prennent  le  plus  vlte  ,  et  qui  re- 
tiennent  le  plus  long-temps  les  teintures  ,  tandis  que  le  lin  et 
le  chanvre  sont  les  plus  difficile*  a  teindre.  Cela  paralt  venir 
de  ce  que  les  matieres  colorantes  sont  d’un  ordre  de  compo- 

qla  se  raPProche  de  celui  des  matieres  animales  :  elles 
i  ferent  en  efiet  des  gommes ,  du  sucre,  des  lmiles,  des  re- 
smes  ,  des  acides  ,  par  la  presence  de  l’azote  qui  fait  un  de 
leurs  prmcipes  primitifs  ,  et  e’est  a  lui  qu’elles  doivent  la 
propnete  de  donner  de  l’ammoniaque  dans  leur  analyse  par  !e 
eu;  elles  se  rapproebent  par  l.\  de  la  matiere  extractive,  dans 
mstoire  de  laquelle  j’ai  fait  remarquer  le  mime  caractere  ' 
et  du  corps  ligneux  dont  je  parlerai  dans  un  des  articles  sui- 
rans.  Aussi  la  substance  colorante  adhere-t-elle  en  general 
on  se  trou ve-t-elle  ]e  phis  souvent  sous  l’une  et  l’autre  forme 
dans  les  vegltaux  :  et  lorsqn’on  a  voulu  en  donner  une  defi¬ 
nition  chunique  relative  a  ses  propriltes  et  a  sa  nature,  on  l’a 

specialement  regardee ,  soit  comme  un  extrait  ,  soit  comme 
une  substance  ligneuse. 

17.  Qnoiqne  ce  qui  a  ltd  expos!  jusqu’ici  sur  les  propriety 
ehimiques  de  la  matiere  colorante  ,  pnisse  suffire  pour  la carac- 
tens .  1  comme  genre  ,  et  que  de  plus  ainples  details  appar- 
tiennent  plutflt  a  Flristoire  de  ses  especes  ,  je  ne  dois  pas 
cependant  la.sser  ignore.-  ici  qu’avant  les  decouvertes  mo- 
dernes  qui  out  conduit  aux  considerations  generates  que  je 
viens  de  faire  connaltre  ,  les  chimistes  ,  et  specialement  Mac- 
queret  Bucquet,  avaient  distingue  ces  couleurs  ,  qu’ils  recon- 
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naissaient  deja  tres-variees  et  tres  -  differentes  lcs  unes  dcs 
lautres:  a.  en  couleurs  extractives  on  savonneuses  ,  entierement 
dissolubles  dans  l’eau  ,  de  sorte  qu’on  ne  pouvait  les  precipiter 
I  sur  les  etoffes  que  par  1  action  des  mordans  qui  les  decompo- 
I  saient  :  b.  en  couleurs  resino-terreuses  ?  dont  le  caractere  etait 
|  de  se  fondre  et  de  se  delayer  seulement  dans  Teau  a  l’aide  de 
1  la  chaleur  ,  de  maiiiere  qu’elles  s’en  precipitaient  par  le  seal 
I  refroidissement  ?  et  adheraient  a  l’etoffe  qu  on  tenait  piongee 
I  dans  leurs  bains  $  c.  en  couleurs  resineuses  7  indissolubles  dans 
1  l’eau  ,  dissolnbles  dans  les  alcalis  ,  souvent  dans  l’alcool  5  d. 

I  en  couleurs  huileuses  ,  dissolnbles  particuliereinent  dans  les 
j  huiles.  Mais  cette  distintion  trop  pen  nombreuse  est  en  meme 
a  temps  tres-mexacte :  car  elle  ne  donne  qu  line  idee  tres-impai- 
\  faite  des  divcrsites  des  couleurs  et  de  leurs  veritables  caiac- 
|  teres  distinctifs  ,  quoiqu’il  soit  cependant  tres-difhcile  d’en 
I  fournir  meme  encore  une  beaucoup  plus  precise  et  beaucoup 
|  plus  satisfaisante. 

18.  II  est  Line  autre  difference  beaucoup  plus  importante  a 
rechercher  dans  sa  cause  ,  relativement  aux  parties  colorantes 
vegetales  ,  c’est  celle  cpii  est  relative  a  la  nature  meme  de  la 
i  coloration.  En  general  on  ne  connait  giieres  que  trois  cou¬ 
leurs  primitives  on  principales  dans  les  vegetaux  :  savoir ,  le 
bleu  ,  le  j aune  et  le  rouge:  et  il  y  a  lieu  de  penser  que  clia- 
CUne  de  ces  couleurs  primitives  est  une  coinbinaison  deter* 
minee  des  principes  cpii  constituent  les  matieres  colorantes. 
On  rfa  rien  enco.re  dans  la  science  sur  la  difference  de  ces 
trois  couleurs  :  tout  ce  qu’on  en  salt  7  c  est  que  des  t;ois  le 
I  jaune  est  en  general  plus  permanent  et  plus  stable  :  que  les 
bleus  sont  tres-vanes  dans  leurs  proprietes  ?  que  les  rouges 
ten  dent  an  brun  et  an  noir.  A  plus  forte  raison  ignore-t-on 
encore  les  causes  intimes  9  ou  les  combinaisons  multiplies 
qUi  forment  les  nuances  si  nombreuses  de  ces  trois  couleurs 
meres  de  toutes  les  autres. 
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E,  Especes. 


.  *9*  L  lust0ire  (les  especes  est  bien  v4ritablement  ?  coniine  jd 
*  ‘n  de)a  { 110nce  ,  celle  des  matieres  colorantes  vegetales  , 
pmsquc  ces  especes  ,  en  constituant  une  suite  de  differences 
roe  lies  entre  elles  ,  exigent  qu’on  les  examine  les  lines  apr£s 
ies  antres  ?  et  donnent  les  seuls  moyens  qui  existent  de  tirer 
de  leurs  comparaisons  generales  les  rapports  qu’elles  peuvent 
a\oLr?  et  les  caracteres  qui  peuyent  les  re  uni  r  comme  genre. 
Mais  cette  histone  specifique  semble  ne  faire  pas  encore  partie 
de  la  science  :  toute  entiere  appar tenant  a  1’art  de  la  teinture  ? 
elle  n’offre  ,  an  lieu  d’une  connaissance  parfaite  des  couleurs 
vegetales  ,  qn  nne  suite  de  procedes  pour  les  extraire  ?  les  sepa- 
rcr  ue  leiirs  disso  Ivans  ,  les  precipiter  sur  les  etoffes  ,  les  y  faire 
adherer  et  les  rendre  plus  on  moins  stables  ,  fixes  ,  perma- 
nentes  et  malterables.  Ce  n’est  cependant  pas  Part  qu’il  s’agit 
de  decnre  ici  ,  puisqu’il  est  tout  entier  contenu  dans  cette 
partie  de  la  science  que  je  designe  par  le  mot  application  ,  et 
qui  ne  doit  etre  traite  qu’apres  avoir  parcouru  les  trois  pre- 
mieres  branches  du  systSme  chimique.  Je  ne  dois  emprunter 
a  cet  art  mgenieux  et  important  que  ce  qui  pent  jeter  quelque 
join  sur  les  proprietes  des  matieres  colorantes. 

20.  La  difficult^  de  distinguer  et  de  classer  les  especes  de 
matieres  colorantes  vegetales  vient  sur- tout  de  ce  qu’on  ne 
conn  ait  pas  exactement  la  nature  de  chacune  d’elles  5  aussi 
est-il  veritablement  impossible  de  les  disposer  ,  an  moins  d’une 
maniere  exacte  et  satisfaisante  d’apres  leurs  propritkLs  chi- 
miques  5  on  sent  bien  qu’on  ne  pent  plus  adopter  la  divi¬ 
sion  de  Mac  que  r.  Ce  qu’on  peut  faire  a  cet  egard  se  reduit  k 
consideiei  ces  matieies  colorantes  comme  formant  quatre 
genres  encore  tres-inexactement  partages  ,  et  dont  la  division 
n’est  qu’un  simple  apercu.  Ces  quatre  genres  sont  ,  10.  les 
couleurs  extractives  pures  5  20.  ]es  couleurs  extractives  oxige- 
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litas  ;  B«.  les  couleurs  carbonees  5  40.  les  couleurs  hidroge- 
nees  liui lenses  011  resineuses. 

21.  On  pent  ranger  dans  le  premier  genre  ,  c’est-a-dire 
parmi  les  couleurs  extractives  pures  ?  celles  qui  paraissent  ea 
effet  etre  entierement  semblables  a  l’extractif?  qui  sont  tout- 
a-fait  dissolubles  dans  l’eau  chaude  ?  qui  n’abandonnent  point 
ce  dissolvant  par  le  refroidissement  ,  qui  lie  peuyent  s  appli- 
quer  aux  etoffes  qu’a  l1  aide  de  mordans  salms  ou  metalliques 
qui  les  decomposent  et  les  oxide nt  de  maniere  ales  rendre  in- 
dissolubles.  Par  la  ?  et  en  employant  le  tartre  ?  1  alun  7  les 
i  acides  5  et  sur-tout  les  oxides  et  les  sels  metalliques  ?  on  les 
rapproche  de  celles  du  second  genre  ?  on  leur  lournit  de  1  oxi- 
I  gene  ?  on  change  leur  nuance  a  la  verite  ?  on  les  modilie  d’une 
J  maniere  qu’on  doit  connaitre  avant  de  s’en  servir  ,  mais  on 
|  les  separe  de  l  ean  ,  011  les  fait  deposer  7  et  s  attacher  sur  les 


etoffes.  A  ce  genre  appartiennent  les  bois  d’Inde  et  de  Bresil? 
le  fernambouc  7  le  campeclie  et  le  bois  ] aune  ?  la  garance  ?  ia 

eaude  .  et  la  premiere  couleur  du  carthane  ou  safran  batard. 

•O'  1 

Toutes  ces  parties  colorantes  se  dissolvent  dans  beau  qu’elles 
teignent  plus  ou  moins  fortement  suivant  leur  nuance  5  melees 
avec  de  Palun  ou  du  muriate  d  e tain  ^  et  piecipitees  ensuite  pai 

im  alcali  ?  elles  donnent  des  lacques. 

22.  Je  place  dans  le  second  genre  de  couleurs  extractives  oxi - 
ge'nees  celles  qui  ont  eprouve ,  a  ce  qu’il  parait  ,  par  l’effet  de 
la  vegetation  un  changement  dans  leur  nature  ,  dependant  de 
Pabsorption  de  l’oxigene  ,  qui  ont  cesse  par  la  d’etre  disso¬ 
lubles  dans  Peau  comme  elles  Petaient  primitivement  ,  ne 
sont  susceptibles  que  d'etre  ramollies  7  fondues  et  dissemmees 
dans  ce  liquide  bouillant  en  petits  flocons  qui  s  en  precipi- 
tent  par  le  refroidissement ,  et  qui  consequemment  se  deposent 
spontanement  sur  les  etoffes  7  y  adherent  et  les  teignent  soli- 
dement.  Aussi  le  procede  pour  les  extraire  et  les  employer 
en  teinture  est-il  tres-simple.  Les  teinturiers  les  nomment 
couleurs  de  racines.  II  sulfit  de  tenir  quelque  temps  les  etoffes 
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pi  on  gees  dans  Jenr  bain  ,  pour  qn’elles  y  prennent  de  la 
couleur  solide  :  celle-ci  est  presque  toujours  plus  on  rnoins 
fauve.  La  racme  de  patience  ,  le  bois  et  Pecorce  daulne  ,  le 
chene  ,  le  sumac  ,  le  broil  de  noix  ,  la  noix  de  galle  sont 
de  ce  genre.  On  pent  y  rapporter  encore  prcsque  toutes  les 
ecorces .  et  les  bois  et  les  racines  ,  d'ou  Ton  separe  ,  dans  l’art 
pnarmaceutique  ,  des  extraits  solides  ,  brunissant  a  Pair  ,  et 
dont  les  decoctions  se  troublent  et  deposent  par  le  contact 
de  P atmosphere. 

^3.  Dans  le  troisieme  genre  je  comprends  les  couleurs  que 
je  nomine  carbonees  ,  parce  que  toutes  leurs  proprietes  annon- 
cent  qu  elles  contiennent  une  grande  proportion  de  carbone 
an  quel  elles  doivent  leur  solidite  et  leur  inalterabilite.  Ce  sont 
cel  les  sur  lesquelles  les  decouvertes  modernes  out  commence 
a  jeter  le  plus  grand  jour  ,  et  dont  le  citoyen  Berthollet  , 
dans  ses  Memoires  ,  ainsi  que  dans  ses  ELemens  de  lyart  de  la 
teintuie  y  a  lait  comiaitre  la  nature  et  les  pnncipales  pro¬ 
prietes.  Les  chimistes  en  avaient  avant  Ini  de  tres-fausses 
idees  ,  oil  plutdt  ils  n’en  avaient  veritablement  aucune  idee 
exaite  ,  aucune  notion  satislaisante.  IPs  les  croyaient  des  ma- 
tieres  liuileuses  on  resineuses  ,  et  elles  ne  sont  reellement  ni 
Pune  ni  Pautre.  Malgre  la  belle  analyse  de  l’indigo  ,  la  plus 
remarq liable  de  ces  couleurs,  donnee  par  Bergman  ,  il  lPy 
avait  lien  d’ exact  encore  sur  ces  singulieres  matieres  ,  avant 
Pheureuse  application  que  ie  citoyen  Berthollet  a  faite  dc  la 
doctrine  pneumatique  a  la  theorie  des  matieres  colorantes. 
Celles-ci,  ([in,  dans  leur  genre,  renfermentle  rocou  ,  Porseille 
Pindigo  et  le  pastel,  ne  sont  pas  simplement  extraites  par 
1  action  de  lean,  de  substances  vegetafes  naturelles  qui  les 
contiennent  toutes  formers  5  elles  sont  le  produit  d’une  alte¬ 
ration  plus  011  moms  profonde  ,  d  une  decomposition  plus 
011  moins  avancee,  d’une  veritable  combustion  operee  par  la 
putrefaction,  dans  laqAelle  Phidrogene  s’en  est  exhald  plus  on 
moins  promptement  ,  et  le  carbone  a  che  mis  a  nu.  On  les 
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dissou t  on  on  les  deiaie  clans  les  alcalis  on  les  mati6rcs  alca— 
lines  i  et  quelquefois  par  cles  pi occdcs  tic  s-pai  tn  ulieis  j  clout 
je  cpirai  nn  mot  plus  bas.  Elies  sont  Unites  susceptibles  d’un 
autre  orclre  de  fermentation  qui  les  brule  plus  fortement  ,  et 
les  reduit  a  l’etat  purement  charbonneux. 

Je  fais  nn  quatrieme  genre  cles  matieres  colorantes  vege- 
tales  ,  que  je  nomine  coulcurs  hidrogenees  on  resineuses  ,  parce 
qu’elles  sont  veritablement  de  cette  nature  ;  on  les  recommit  a 
Jeur  inflammabilite,  a  leur  indissolubilite  dans  beau  ,  a  leur  dis- 
solubilite  dans  les  Indies  et  dans  balcool.  Lmcanette  fournit  une 
couleur  rouge  ,  brillante  aux  Indies.  Les  resines  colorees,  le 
sang-cl e-dragon ?  la  resine  cle  lierre  ,  celle  de  gayac,  les  goinmes- 
resines  ,  contiennent  abondamment  cette  espece  de  pnncipe  co¬ 
lorant.  II  est  peut-etre  un  cles  plus  frequens  dans  les  vegetaux  , 
puisqu’il  n’y  en  a  aucun  qui  lie  donne  de  la  couleur  a  1  buile 
ou  a  i’alcool.  Mais  ces  couleurs  quoique  tenant  une  place  tres- 
remarquable  parmi  les  fails  chimiques,  n’en  occupent  qu’une 
bien  petite  dans  Tart  qui  s’occupe  de  leur  extraction  et  cle 
leur  application ,  puisqu’elles  ne  sont  point  ou  presque  point 
employees  clans  la  teinture.  La  rose  elle-meme  ,  fleur  si  tendre 
et  si  passagere  qu’elle  a  toujours  ete  pour  les  poetes  l’image 
de  la  beaute  ,  clonne  a  l’alcool  une  teinture  qui  deyient  rou- 
geatre  par  un  acide  ?  et  verte  par  un  alcali.  C’est  a  cet  orclre 
aussi  qu’il  faut  rapporter  la  couleur  verte  ,  si  generalement 
repandue  clans  les  plantes  ,  et  qui  est  cependant  si  alterable 
qu’on  ne  peut  jamais  la  conserver.  Cette  partie  colorante  est 
dissoluble  dans  les  liuiles  et  l’alcool.  II  est  aussi  quelques 
couleurs  vegetales  qui  n’appartiennent  a  aucun  des  quatre 
genres  precedens  ,  puisqu’elles  n’en  outpoint  les  caracteres , 
et  puisqu’il  n’y  a  presque  aucun  moyen  de  les  dissoudre  :  tel 
est  le  jaune  des  fleurs  et  specialement  celui  cles  petales  cles 
renoncules,  et  de  plusieurs  autres  fleurs  inalterables  comme 
dies. 

2,5.  Cette  distinction  generale  des  matieres  colorantes  en 
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quatre  genres  ne  suffit  pas  pour  en  considerer  les  especes.  II 
est  necessaire  de  les  traitor  sous  un  autre  point  de  vue  ,  et  ? 
on  descendant  jusqu’a  cliacune  d’elles,  de  les  envisager  par 
rapport  aux  diverses  teintes  generates  dont  dies  sont  decorees. 
Ici  la  base  de  l’art  tinctorial  doit  nous  servir  de  guide.  II  y  a 
sous  ce  rapport  quatre  genres  tres-distincts  de  matieres  colo- 
rantes  vegetales  5  les  bleues,  les  rouges  ,  lesjaunes  et  les  fauves, 
avec  lesquelles  on  fabrique  toutes  les  teintures  possibles. 

26.  Dans  les  couleurs  bleues  se  presentent  l’indigo  ,  le 
pastel  011  le  vouede  ,  et  le  tournesol. 

A.  L’indigo  est  prepare  ,  en  Amerique  et  en  Afrique,  ayec  une 
plante  qu’on  nomme  anil  indigotier  011  rndigofere  :  c’est  Yindi- 
gofeia  tinctoria  de  Lmhe,  On  la  porte  mure  et  coupee  dans  une 
cuve  oil  elle  trempe  dans  de  l’eau  ,  et  qu’on  nomme  ,  a  cause 
de  cela  trempoire  ;  elle  y  fermente  et  degage  beaucoup  de  gaz 
acule  carbomque  et  lndrogene  5  elle  y  prend  une  couleur 
bleue  par  les.  pr ogres  de  la  fermentation.  On  fait  couler  la 
plante  avec  son  eau  dans  une  seconde  cuve  nominee  batterie  y 
011  on  l’agite  pour  en  separer  Facide  carbonique  ,  et  faire 
rappi ochei  les  molecules  de  la  fecule  bleue  1  on  y  ajoute 
quelquefois  de  l’eau  de  chaux  pour  absorber  plus  prompte- 
merit  1  acide.  Ouand  la  lecule  coloree  est  bien  rassemblee  et  la 
liqueur  jaune  eclaircie  ,  on  coule  le  tout,  trouble  et  agite,  dans 
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une  tioisieme  cuve  nominee  diablotin  on  reposoir ,  on  on  laisse 
se  deposer  cette  fecule  ,  et  on  la  retire  encore  moll e  par  un 
lobmet  place  an  bas  j  on  la  fait  egoutter  dans  des  chausses  de 
toile  ,  puis  on  la  coule  en  pate  dans  des  caisscs  carrees  ou 
elle  se  secbe  a  Pair  sous  des  hangars  h.  l’abri  du  soleil. 

On  distingue  trois  principals  especes  d’indigo ,  suivant  sa 
prepai ation  et  sa  purete  ^  le  leger  ou  uidigo-Jlore  ,  venant  de 
Guatimala  ,  qui  surnage  l’eau  ,  et  qui  est  d’une  couleur  bleue  5 
1  indigo-cuivre ,  qui  prend  la  couleur  du  cuivre  quand  on  le 
frotte  avec  un  corps  dur  j  V indigo  commun,  qui  vient  de  la 
Caroline  ,  et  qui  est  beaucoup  rnoins  pur.  Mais  dans  ces  trois 
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csp-'ces  ,  c’est  toujours  la  meme  matiere  qui  y  forme  le  bleu  5 
elle  lie  differe  que  par  le  melange  plus  on  moins  considerable 
<Ie  matieres  jauncs  ,  etrangeres  et  extractives.  On  pent  meme 
purifier  le  common  en  le  faisant  bouillir  long-temps  dans  beau. 
L’acide  sulfurique  ramoilit  et  dissout  Pindigo  ,  en  n’alterant 
que  les  substances  muqueuses  et  extractives  qui  y  sont  melees. 
L’acide  nitrique  concentre  le  brule  et  l’enflamme  avec  une 
belle  couleur  purpurine  ?  et  laisse  un  cliarbon  boursoufle 
tres-volu mineux  }  on  trouve  du  fer  dans  le  residu.  Plus  faible  ? 
Pacide  nitrique  brumt  Pindigo  ?  le  convertit  en  gomme-resine 
et  en  acides  vegetaux  7  suivant  Haussman?  qui  a  donne  en 
1778  un  tres-bon  memoire  sur  cette  couleur. 

L'acide  muriatique  oxigene  ?  verse  sur  la  dissolution  dhndigo 
par  Pacide  sulfurique  ?  detruit  sa  couleur  et  la  change  en  jaune 
brun:  le  citoyen  Bertliollet  a  clonn4  ce  moyen  pour  juger  de  la 
quality  de  Pindigo  d’apres  les  proportions  d’acide  muriatique  oxi¬ 
gene  quhl  exige  pour  etre  decolore.  L’indigo  precipite  de  sa 
dissolution  sulfurique  se  dissout  dans  les  alcalis  fixes  j  ceux-ci  lui 
donnent  une  couleur  verte  qu’ils  fmissent  meme  par  detruire. 

Son  analyse  par  le  feu  et  par  les  acides  montre  qu’il  con- 
tient  de  l’hidrogene?  de  l'azote  ?  tres-peu  de  fer  et  beaucoup 
de  carbone.  Ce  dernier  principe  parait  y  etre  plus  abondant 
que  dans  aucnne  autre  substance  vegetale  ,  puisqu’il  fait  plus 
de  la  moitie  de  son  poids.  C’est  a  cette  surabondance  du  car- 
bone  que  le  citoyen  Berthollet  attribue^  toutes  les  proprietors 
chimiques  de  Pindigo  ?  et  sa  couleur  qui  se  rapproche  du 
noir. 

Une  partie  de  l’oxigene  contenu  dans  Pindigo  peut  lui 
etre  enlevee  par  les  corps  qui  en  sont  tres-avides  ,  tels  que  le 
sulfate  de  fer  vert  et  le  sulfure  d’arsemc  :  alors  ll  devient  vert 
et  dissoluble  dans  les  alcalis  et  la  chaux  5  mais  cette  dissolution 
est  decomposee  ?  et  Pindigo  reprend  sa  couleur  bleue  et  son 
indissolubilite  par  le  contact  de  Pair  ,  qui  lui  rend  l’oxigene 
qiril  a  perdu  ?  comme  on  le  voit  ?  dans  les  cuves  d’mdigo  qui 
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cleviennent  bleues  a  leur  surface  ?  ct  dans  le  bleu  d’application 
qu’on  emploie  dans  la  fabrication  des  toiles  peintes.  Ainsi  sa 
couleur  bleue  inalterable  par  les  acides  qui  ne  font  que  le  dis- 
soudre  ?  est  due  a  line  certaine  proportion  d’oxigene  5  cpiand  il 
en  perd  il  devient  vert:  en  lui  on  rendant  ,  il  repasse  an  bleu  5 
en  y  unissant  une  trop  grande  quantite  de  ce  principe  7  il  se 
brule  entierement ,  devient  brun  011  fauve  7  en  repassant  par 
une  couleur  verte  7  due  au  melange  du  jaune  forme  et  du 
bleu  qui  reste.  Mais  ce  brun  fauve  de  la  combustion  com¬ 
plete  ne  lui  perinet  plus  de  repasser  au  beau  bleu.  De  la 
vient  que  i’acide  sulf  urique  concentre  ?  en  le  brulant  en 
partie  ?  ne  donne  plus  ?  dans  la  teinture  oil  on  l’emploie  ? 
qu’un  bleu  clair  011  pale  ?  tel  que  celui  qu’on  nomine  bleu  de 
Saxe  ,  tandis  (gven  se  servant  de  cliaux  ?  et  de  divers  autres 
melanges  ?  et  sur-tout  crime  longue  chaleur  et  de  la  fermen¬ 
tation  ?  coniine  dans  les  cuves  de  bleu  011  Ton  temt  les  draps , 
011  a  un  bleu  riche  et  fonce. 

B.  Le  pastel  est  une  pate  bleue  «,  fade  par  la  putrefaction  et 
la  reduction  en  espece  de  funner  ?  des  tiges  hackees  de  Visatis 
tinctoria  ?  on  de  Visatis  lusitanica  de  Linne.  La  plante ,  fauchee 
et  sechee  promptement  au  soleil,  est  broyee  dans  un  moulin  : 
011  en  fait  des  tas  qu’on  arrose  legerement  cl’eau  croupie  ?  en 
les  abritant  de  la  pluie.  La  fermentation  s"y  developpe  5  apres 
quinze  jours  ?  on  ouvre  ces  monceaux  ?  on  les  broie  ?  on  les 
mele  ;  on  en  forme  <ies  pelottes  rondes  cjue  Ton  fait  seeker  en 
les  exposant  alors  au  vent  et  au  soleil.  Entassees  les  unes  sur 
les  autres'  et  arrosees  d’eau  pourrie  ?  ces  pelottes  s’echauffent  7 
exhalent  de  I’ammoniaque  ,  se  desseclient  7  se  reduisent  en 
poussiere  bleue  7  qui  se  debite  dans  le  commerce  sous  cette 
derniere  forme.  C’est  dans  les  departemens  duGard,  de  1’Avey- 
ron  ?  de  la  Dordogne  qu’on  prepare  ainsi  cette  couleur.  Dans 
le  Calvados  et  la  Seine-Inferieure  on  en  prepare  une  de  qua- 
lite  inferieure  qu’on  nomme  voudde.  Astruc  a  traite  i’isatis 
comme  1’anil ,  et  dit  en  avoir  extrait  une  poudre  bleue  d’in- 
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digo.  M.  Gren  a  decrit  1111  procede  pratique  en  Allemagne 
pour  changer,  par  la  fermentation,  Fisatis  en  indigo;  ce 
procede  qui  reussit  ,  qui  a  de  meme  eu  du  succes  depuis  dans 
les  Essais  de  Dambourney ,  quoiqu’il  ne  coniiut  pas  celui  d’  Alle- 
magne  ,  a  les  plus  grands  rapports  avec  le  procede  d  11  veritable 
indigo.  11  y  a  line  forte  fermentation  dans  la  trempoire  5  d  se 
forme  beaucoup  d’ecume,  il  se  presente  une  pel  Lie  1  tile  bleue  , 
doree  a  la  surface  5  la  liqueur  est  tres-sujette  a  se  pour  nr  ,  et 
demande  beaucoup  d’attention  pour  1  eviter.  On  en  separe  la 
fecule  par  le  battage  ,  et  l’addition  de  la  chaux  5  on  le  seclie  a 
1’ombre.  II  est  evident  que  l’isatis  se  comporte  conunc  1  and  , 
et  donne  un  bleu  analogue  ,  mais  plus  tendre  et  moms  riche. 
On  l’emploie  a  la  teinture  comme  F  indigo  ,  il  en  faut  beau¬ 
coup  plus.  Souvent  on  le  mele  avec  lui  dans  des  cuves  qu  on 
nomme  de  pastel  en  raison  de  cette  addition.  Quoiqu’on  11  ait 
pas  fait  sur  le  pastel  et  le  vouede  les  memes  recherehes  que  sur 
Findigo  ,  ce  qu’on  a  vu  suffit  pour  prouver  que  ces  deux  ma¬ 
tures  colorantes ,  prepares  et  employees  de  meme  ,  sont  d’une 
nature  fort  voisme. 

(b  11  n’en  est  pas  de  meme  de  la  mauvaise  couleur  l>leue 
connue  sous  le  nom  de  tournesol ,  que  Foil  fahrique  an  Grand- 
Gallargues  dans  le  ci-devant  Languedoc  ,  en  imbibant  des  chif¬ 
fons  avec  le  sue  du  croton  tinctorium.  Ces  chiffons,  qu’on  nomme 
tournesol  en  drapeaux  ,  transportes  en  Hollande  ,  sont  ,  a  ce 
qu’il  par  ait  ,  decolores  et  reduits  en  pate  avec  de  la  sonde  5 
on  en  forme  les  pains  de  tournesol  ,  dans  lesquels  j’ai  trouve 
constamment  de  la  sonde  qui  leur  donne  la  couleur  bleue  vio- 
lette  qu’on  lui  connait  ,  et  qui  me  paraissent  etie  rouges  , 
blenis  on  rendus  violets  par  la  presence  de  l’alcali.  Cette  mau¬ 
vaise  couleur,  extremement  alterable  ,  et  devenant  rouge  par 
le  contact  des  acides  les  plus  faibles  ,  comme  par  beaucoup 
d’ a  utres  corps  ,  est  fort  eloignee  de  la  fecule  bleue  de  Fmdigo ; 
die  ne  sert  qu’a  colorer  des  papiers  communs  ,  et  donne  sur 
les  toiles  une  foule  de  nuances  ou  de  taches  qui  se  detruisent 
promptement  a  Fair  et  an  soleil. 
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a7*  fjCS  r0uges  de  teinture  ,  e’est-a-dire  les  matieres  colo- 
rantes  rouges  qu’on  pent  extraire  des  vegetaux  ,  et  qui  sont 
employees  pour  teindre  de  cette  nuance  ,  sont  beaucoup  plus 
nombreux  que  les  bleus  proprement  dits.  On  compte  dans  ce 
genre  la  garance  ,  Forseille  ,  le  carthame,  le  bois  de  Bresil  et 
le  bois  d  Pride. 

A.  La  garance  ,  rubia,  tinctorum  de  Lmne  ,  fournit  dans  sa 
lacme  et  dans  ses  tiges  bien  nettoyees  ,  sechees  ,  broyees  et 
tanusces  ,  ime  poussiere  jaune-fauve  ou  rougeatre  ,  dont  on 
tire  par  1  eau  bouillante  une  partie  seulemeut  de  la  couleur, 
et  le  tout  avec  de  Fean  aiguisee  d’alcali.  Elle  est  done  de  la 
nature  des  extractifs  oxigenes  5  elle  est  aussi  soluble  dans  Pal- 
coo.' .  L  alcali  donne  a  cette  temture  une  couleur  violette  ,  les 
sels  uue  belle  couleur  rouge.  On  ne  l’emploie  qu’avec  des 
mordans.  La  difference  des  tissus  influe  beaucoup  sur  celle 
des  nuances  qu’on  en  obtient.  Dambourney  ?  Beckmann  ?  Watli 
et  Wogler  ont  fait  beaucoup  d’essais  interessans  sur  l’emploi 
de  cette  matiere.  Scheffer,  Guliliche  ,  Poerner  ,  les  citoyensBer- 
thollet  et  Chaptal  Pont  aussi  examinee  avec  soin.  G’est  avec 
elle  qu’on  prepare  le  fameux  coton  rouge  d’Andrinople.  On 
en  fait  aujourd’hui  en  France  de  plus  beau  et  de  plus  eclatant 
encore.  II  parait  que  la  garance  ,  comme  le  carthame  ,  con- 
tient  deux  matieres  diverses  ,  Pune  rouge  et  P autre  fauve.  Sa 
decoction  donne  des  pellicules  insolubles  ,  et  qui  se  deposent 
comme  celles  qui  recouvrent  les  extraits.  Elle  a  la  propriete 
ue  colorer  les  os  des  animaux  a  qui  on  en  donne  parmi  leur 
nourriture.  Tout  ce  qui  tient  a  ses  proprietes  et  a  ses  usages 
11  interessant  que  Part  de  la  teinture ,  et  n’offrant  encore  que 
pen  de  resultats  generaux  pour  la  science,  je  ne  dois  pas  m’e- 
tendre  davantage  ici  sur  cet  objet.  Quelques  chimistes  modernes 
y  soupconnent  la  presence  d’un  acide. 

B.  L ’orseille  est  une  espece  de  pate  de  rouge  violet  que  Pon 
prepare  dans  les  Canaries  et  an  cap  Vert  avec  le  lichen  roccella 
et  dans  les  departemens  du  Puy-  de-D6me  et  du  Cantal , 
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]e  lichen  parellus  ou  la  parelle  5  on  nomme  le  premier  orseille 
d'herhe  ,  et  le  second  orseille  de  terre.  Celui-ci  est  tres-infeneur 
en  qualite  an  premier.  C'est  en  laissant  macerer  ces  lichens  , 
seclies  d’abord  et  pulverises  avec  l’urine  et  la  chaux,  qu’on  ob- 
tient  l’orseille.  L’art  de  le  preparer  n'est  pas  encore  decrit  avec 
exactitude,  et  11  consiste  dans  quelques  manipulations  partr- 
culieres  qui  paraissent  essentielles.  On  en  faisait  autrefois  de 
tres-bon  a  Florence  :  Micheli  en  a  indique  la  preparation  ,  et 
c’est.  d’apres  lui  que  Hellot  la  rapporte.  L’orseille  donne  sa 
couleur  a  l’eau  ,  aux  alcalis  et  k  l’alcool.  Cette  derniere  tein- 
ture  est  specialement  employee  pour  les  thermometres  ;  sa  cou¬ 
leur  se  dissipe  dans  le  vide  et  reparatt  a  l’air.  L’inf  usion  d’or- 
seille  est  violette  :  les  acides  la  rougissent  :  l’alun  y  forme  un 
precipite  d’un  rouge  brun  ;  le  muriate  d’etam  un  precipite 
rougeatre.  Appliquee  au  marine  a  froid  ,  cette  infusion  lui 
donne  une  belle  couleur  violette  qui  dure  ,  suivant  Dufay  , 
plusieurs  annees  sans  alteration  a  l’air.  On  temt  avec  1  orseille  , 
en  plongeant  les  etoffes  dans  sa  simple  infusion.  Mais  cette 
teinture  est  pen  durable  ;  on  ne  doit  s’en  servir  que  pour  rele¬ 
ver  le  ton  et  donner  plus  dnclat  a  d’autres  couleur?-,  les  tein- 
turiers  ,  seduits  par  la  bcaute  de  sa  couleur  ,  abusent  souvent 
de  cette  matiere  ;  la  dissolution  d’etam  liu  fait  uniter  1  ecar- 
late  ,  et  la  rend  la  plus  solide  et  la  plus  durable  possible. 

c.  La  fleur  de  carthame  ,  ou  safran  batard  ,  cartamas  tine- 
torius  de  Linne ,  quand  elle  est  privee  de  sa  couleur  fauve  ou 
jaune  par  l’eau  ,  donne,  al’aide  des  alcalis ,  une  autre  couleur 
rouge  ou  jaune  tres-foncee.  On  pent  precipiter  cette  couleur 
par  un  acide  qui  la  rend  jaune  amsi  que  la  liqueur.  II  faut 
bien  laver  la  fleur  ,  ou  meme  la  preparer  avec  de  l’eau  avant 
de  la  secher  definitivement  ,  pour  la  priver  de  sa  premiere 
partie  colorante  ,  et  conserver  la  seconde  pure.  Ce  jaune  cepen- 
dant  peut  etre  employe  utilement  ,  suivant  Beckman  ,  pour 
teindre  les  draps.  II  assure  meme  que  le  carthame  en  contient 
plus  que  le  bois  jaune.  On  extrait  la  couleur  rouge  par  les 
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al calis ,  et  sur-tout  par  la  soude ?  ct  on  la  precipite  sur  lee 
etofFes  par  lcs  acides  7  et  sp^cialement  par  celni  du  citron  ; 
1  acide  des  bayes  du  sorbier  des  oiseaux  pent  etre  substitue 
an  sue  de  citron ,  qui  est  fort  cher.  C’est  avec  la  fecule  rouge  du 
cai  tliame  amsi  extraite  ,  secliee  sur  des  assietteS  ,  qu’ou  iabrtque 
le  rouge  des  dames  ,  en  le  melant  ayec  la  poudre  du  talc  011 
pLciie  ue  Biiancon  ,  rapee  avec  des  tiges  de  prele.  On  cultive 
en  giand  le  cartliame  en  Eispagne  ?  en  tjgypte?  dans  le  levant 
et  en  Thuringe.  C’est  une  tres-bonne  acquisition  a  faire  pour 
la  France.  Sa  grame  donne  une  bonne  liuile  ?  et  engraisse  les 
volailles  5  ses  tiges  nourrissent  l’hiver  les  brebis  et  les  chevres  : 
et  sa  lleur  sert  sur-tout  a  la  teinture  de  la  sole  en  rouge  ,  en 

ponceau  ?  en  nacarat  ,  en  cerise  ?  en  couleur  de  rose  et  de 
chair. 

D.  Le  bois  de  Bresil  ,  nomme  aussi  fernambouc  ?  bois  de 
Samte-Marthe  ?  du  Jap  on  ?  de  Sapan,  smvant  les  endroits  d’ou 
il  provient  ?  est  cultive  dans  l  isle  de  France  •  celui  des  A11- 
tilles  est  nomme  bresillet  5  il  est  le  moins  estime  :  e’est  une 
des  matieres  les  plus  employees  dans  la  teinture.  Son  nom 
botamque  est  ccvsalpnna  crista  ^  civs,  sapp an  j  ccvs .  vesicaria  ^ 
ce  sont  trois  especes  d’arbres  qui  fourmssent  les  trois  varietes 
mdiquees  :  le  vesicaria  domic  le  bresillet.  Ce  bois  roumt  a  Fair* 

*  1  csl  d  une  sa\eui  sucree  1  le  plus  lourd  est  le  meilleur.  L’eau 
bouillante  ,  l’alcool  et  raminoniaque  lui  enlevent  toute  sa 
couleur  5  il  parait  ensuite  noir.  Ces  dissolutions  donnent  an 
marbre  une  couleur  rouge  qui  passe  an  violet  ,  et  se  fixe  au 
brun  cbocolat.  Les  acides  precipitent  de  sa  decoction  des  Ilo- 
cons  d’un  rouge  fauve.  Lcs  alcahs  la  rendent  cramoisie  on 
violette  foncee  5  l’alun  y  forme  un  precipite  rouge  cramoisi  , 
et  on  en  obtient  un  second  en  ajoutant  de  1’alcali  dans  la  liqueur. 
Les  dissolutions  metalliques  y  produisent  aussi  des  precipites 
colores  5  celle  du  muriate  suroxigene  d’etain  en  donne  un  d’un 
beau  rose.  La  decoction  de  ce  bois  qu’on  nomme  jus  on  sue 
de  Bresil  dans  les  ateliers  de  teinture  est  plus  avantageuse  etant 


o 

Dcs  maticres  colorantes.  7:> 

gardee  que  recente.  On  teint  avec  ce  jus  en  impregnant  aupa- 
ravant  les  etoffcs  d’alun  et  cle  tartre.  II  donne  des  rouges  vils, 
resistant  assez.  bien  a  l’air  ,  mats  moins  solides  que  les  cou- 
leurs  de  garance.  Un  acide  ajoute  it  la  liqueur  avant  d  y  plun¬ 
ger  les  etolfes  ,  leur  communique  un  jaune  fauTe  ventre  de 
biche  tres-solide.  L’aluminc  et  l’oxide  d’etain  donnent  beau- 
coup  plus  de  fixite  a  cette  couleur  qu’elle  n’en  a  naturellement. 
Le  principe  astringent  augmente  aussi  sa  soliditd.  On  emplote 
des  alcalis  pour  en  former  des  violets,  mais  ties-peu  dmables. 

II  est  utile  de  reduire  ce  bois  en  poudre  ,  parce  qu’on  en  tire 
alors  beaucoup  plus  de  couleur  ,  et  on  la  tue  beaucoup  plus 
promptement  et  facilement.  On  en  prepare  avec  l’alun  ,  1  aun- 
don ,  et  les  alcalis  qui  precipitent  sa  decoction,  des  lacques  ion 

employees  pour  les  papiers  pemts. 

E.  Le  bois  A' /tub:  ou  de  Campeche  ,  lematoxylum  cam- 
pechianum  de  Linne  ,  crolt  abondamment  a  la  Jamaique  , 
dont  il  porte  aussi  le  nom  :  il  est  aussi  abundant  a  Samte- 
Croix  ,  a  la  Martinique  et  a  la  Grenade.  Ce  bois  ne  differe  du 
bois  de  Bresil  que  par  les  nuances  qu’il  donne  :  sa  partie  colo- 
rante  est  de  la  meme  nature  ,  s’eclaircit  et  jaunit  par  les 
acides ,  se  fonce  et  devient  violette  par  les  alcalis,  brumt  et 
noircit  a  Fair,  est  extremement  dissoluble  dans  Fean,  ne  pent 
pas  se  fixer  seule  sur  les  etoffes  ,  demande  Faction  des  mor- 
dans,  prend  de  la  solidite  paries  dissolutions  metalliques  ,  Falun 
et  le  tartre  :  e’est  ,  comme  celle  du  bois  de  Bresil  ,  une  couleur 
extractive  ,  lentement  combustible  ,  et  se  desludrogenant  par  le 
contact  de  Fair.  Il  sert  specialement  it  faire  des  violets  ,  d 
donner  aux  noirs  et  aux  gris  du  veloute  et  du  lustre  5  e’est 
sur-tout  dans  la  teinture  des  soies  qu’il  est  employe  pour  beau- 
coup  de  nuances  ,  depuis  le  Mas  jusqu’au  violet  fond  ,  A 
1’aid.e  de  la  dissolution  d’etain.  On  prepare  aussi  avec  sa 
decoction  ,  des  laccpies  foncees  et  assez  solides. 

28.  Quoiqtie  les  couleurs  jaunes  soient  extremement  anon- 
duntes  it  la  surface  des  vegdaux ,  et  sur-tout  que  ce  soit  la 
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parure  la  plus  commune  ,  la  plus  durable  de  leurs  fleurs  ,  le 
n  ombre  desplantes  qui  fourmssent  des  jaunes  dissolubles  et  appli- 
cables  a  la  temture  ,  n’est  pas  aussi  considerable  que  le  premier 
aspect  semblerait  l’mdiquer.  O11  connait  sur-tout  dans  ce  genre 
de  couleurs  la  gaude,  le  bois  jaune,  le  rocou  ,  la  sarrete  ,  le 
genet  de  teinturier  ,  le  curcuma  ,  le  fustet  ,  la  graine  d’ Avi¬ 
gnon  et  le  quercitron  :  ll  y  en  a  cependant  un  assez  grand 
nombre  d’autres  5  inais  il  sufEt  d’indiquer  ces  especes  ,  les 
plus  employees  et  les  plus  connues. 

A.  La  gaude  ou  vaude ,  reseda  luteola  de  Lmne,  Les  tirres 

-  O 

de  cette  plante  mure,  secbees  et  liees  en  bottes  ,  donnent  par 
la  decoction  dans  l’eau  Line  couleur  jaune  tirant  sur  le  brun  * 
etendue  d’eau  ,  elle  a  une  nuance  de  vert.  Les  acides  la  pa- 
lisscnt  et  les  alcalis  la  foncent  j  l'alun  y  forme  un  precipite 
jaunatre  ?  et  la  liqueur  conserve  une  couleur  citrine.  La  plu- 
part  des  sels  y  donnent  un  precipite  jaune  fonce  ?  et  la  liqueur 
retient  toujours  une  couleur  jaune.  La  dissolution  d’etain  y 
produit  un  precipite  abondant  ?  d’un  jaune  clair  5  la  liqueur 
jeste  ttouble  ?  mais  peu  coloree.  On  se  sert  de  la  gaude  pour 
teindre  la  lame?  la  soie  et  le  coton  en  jaune  :  mais  on  ne  peut 
y  reussir  qu’en  employant  comme  mordant  le  tartre  et  l’alun. 
Les  nuances  varient  suivant  la  proportion  des  mordans  et  leur 
nature.  On  nomme  l’emploi  de  cette  substance  colorante 
gauda.ge.  On  y  ajoute  des  alcalis  ,  de  la  chaux  ?  et  on  y  mele 
ue  la  garance  011  du  rocou  pour  obtemr  des  nuances  diverses 
d’ orange  ?  de  jonquille  dans  la  teinture  des  toiles  nommees 
peintes  5  on  emploie  le  mordant  compose  d’alun  et  d’acetite 
de  plomb. 

B.  Le  bois jaujie  vient  d’un  grand  arbre  des  Antilles,  qui 
cro.t  sur-tout  a  ialjago  j  c  est  une  espece  de  muner ,  morus 
tinctoria.  II  est  jaune,  avec  des  veines  orangees  :  sa  decoction 
dans  j.  eau  bien  chargee  est  d  un  jaune  rouge  fonce  5  etendue 
dean,  eLe  devient  jaune  orange.  Les  acides  en  precipitent 
une  legere  fecule  jaune  verdatre,  que  les  alcalis  rcdissolvent 
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en  lui  dormant  une  couleur  rougeatre.  La  plupart  dcs  scls 
metalliques  et  Falun  la  precipitant ,  le  dernier  en  jaune  pen 
abondant  ,  le  muriate  d'etam  en  beau  janne  tres-abondant  , 
l’acetite  de  plomb  en  jaune  orange  abondant,  le  sulfate  de¬ 
fer  en  un  jaune  qui  brunit.  Ce  Lois  ,  fendu  en  iclats  on  reduit 
en  copeaux  ,  est  employe  pour  la  teinture  en  le  tenant  dans  un 
sac  an  milieu  du  bam  :  sa  decoction  donne  an  drap  ,  sans 
autre  preparation  et  sans  mordant  ,  un  jaune  un  pen  brim , 
terne ,  assez  resistant  a  Fair  :  tandis  que  la  gaude  ,  egalement 
sans  mordant ,  lui  communique  un  jaune  pale  peu  stable.  Les 
mordans  ,  l’alun  ,  le  tartre  et  le  muriate  d'etam  le  lixent  cn 
rendant  sa  couleur  plus  claire  5  le  muriate  de  sonde  et  le  sul¬ 
fate  de  cliaux  la  foncent  ;  il  forme  les  mimes  nuances  que  la 
gaifde.  Ce  bois  est  nouvellement  connu  et  bien  repandu  en 
Europe  :  il  est  d’un  prix  modere  :  e’est  un  des  plus  utiles  mgie- 
diens  de  la  teinture ,  et  sa  couleur  est  assez  solide. 

C.  Le  rocou  ou  roucou  est  une  pate  seche  et  dure  ,  brunatre  a 
l’exterieur  et  rouge  aa  dedans  ,  en  mottes  d’un  kilogramme 
environ ,  euveloppees  de  feuilles  de  roseau.  On  le  fabrique  en 
Amenque  avec  les  sentences  de  Vurucu  ,  arbre  que  Lmne 
nomine  bixa  orellana  ,  qu’on  broie  dans  l’eau  ,  et  qu’ori  y  latsse 
macerer  et  fermenter.  Les  Americains  ,  suivant  Labat  ,  en 
preparent  une  couleur  plus  belle  et  plus  solide  en  ecrasant  et 
petrissant  fortement  ces  semences  dans  leurs  mains  impregnees 
d’huile  ,  en  detacliant  le  liniment  qui  se  forme  amsi ,  et  en  le 
faisant  shelter  au  s'oleil.  La  decoction  de  rocou  dans  l’eau  a 
une  odeur  forte  ,  tres-reconnaissablc ,  et  une  saveur  desagreable. 
fra  couleur  est  d’un  rouge  jaunatre.  Il  se  dissout  mieux  dans 
l’alcali ,  et  sa  couleur  est  alors  jaune  orangee  plus  claire.  L’al- 
cool  le  dissout  aussi  tres-bien ,  et  il  entre  dans  les  vernis  lbgire- 
ment  orangis.  Les  acides  precipitant  sa  dissolution  alcalme  en 
orange ,  amsi  que  Falun  ,  qui  y  forme  une  lacque  orangie 
foncie,  abondante.  Le  muriate  suroxigine  d’etam  y  prodmt  un 
precipiti  d’un  jaune  citron,  qui  se  depose  lentement.  On  le 
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tnUte  Par  le*  alcalis  T>our  les  teintures  jaunes  :  il  jie  donne  sur 
Ia  Jame  Su  une  couleur  iugace.  II  est  bien  plus  utile  et  bien 
J  us  employe  pom  la  soie  ,  qu’onr  y  tient  simplement  plus  011 
plongc (  ,  apies  1  avoir  cuite  avec  le  cmquieme  tie  sou 
poids  de  Savon  :  on  lui  donne  ainsi  ime  couleur  aurore.  E11 
1  unpregnant  ensuite  de  vinaigre  ou  d’alun  ,  on  la  rend 
orangee.  On  l’emploie  quelquefois  a  Froid  :  on  s’en  sert  aussi 

pour  le  coton  qu’on  teint  en  orange  a  Paide  du  tartre ,  cornnie 
mordant. 

Ea  sanete  .  sen atula  tinctoria  de  Panne  ,  donne  sans 

mordant  une  couleur  jaune  verdaire  ,  sans  solidite  :  l’alun 

la  hxe  et  en  modifie  la  couleur  en  un  jaune  solide  et  agreable. 

Le  sulfate  de  chaux  lui  donne  ,  suivant  Poerner  ,  une  nuance 

plm  Poncee  :  le  muriate  d’etain  Pavive  beaucoup  ,  sedon 
SchefFer. 

h.  Le  genet  des  temturiers  ou  la  genes t role  ,  genista  tinctoria 
de  Lmne,  plante  tres-commune  dans  les  lieux  secs  et  inon- 
tUGllx?  donne  un  jaune  beaucoup  moins  beau  que  celui  de 
la  gaude  et  de  la  sarrete  5  il  acquiert  assez  de  solidite  par 
1  aliui  ,  le  tartre  et  le  sulfate  de  cliaux. 

F.  Le  curcuma  ou  terra  merita  ,  curcuma  longa  de  Linne  , 
con  tient  dans  sa  racine  qu’on  nous  apporte  des  Indes  orien¬ 
tals  ?  mais  qui  croft  aussi  dans  quelques-unes  des  Antilles, 
une  par  tie  colorante  jaune,  orangee,  tres-eclatante ,  tres-belle, 
t  res-abondanle  ,  mais  tres-peu  stable  et  tres-fugitive.  L’cau 
1 ’extra it  tres-facilement  :  les  mordans  mkie  ne  Ini  donnent 
qu  mie  fixite  insuFfisante.  Le  muriate  de  sonde  et  d’ammo- 
in  a  que  sont  ceux  qui  reussissent  le  mieux  ,  mais  ils  la  portent 
an  brun  :  on  ne  pent  Pemployer  qu’en  poudre.  On  ne  s’en 
sort  que  pour  comnmniquer  une  nuance  doree  et  brillante  aux 
jauncs  dc  gaude  ,  et  une  orangee  a  Pecarlate  :  mais  ces  nuances 
disparaissent  promptement  a  Pair.  Le  curcuma  est  utile  en 
ehimie  pour  mdiquer  la  presence  des  matieres  alcalines  qui 
le  font  passer  a  un  fauve  pourpre  ou  brun  avec  une  tres-mande 
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enerme.  On  cn  colore  des  papiers  avec  tie  la  colle  melee  a  la 
decoction  de  cette  racme. 

G.  L efustet ,  thus  cotinus  do  Linne  ,  est  un  bois  orange  et 
verdatre ,  chatoyant,  qu’on  emploie  en  copeaux  pour  la  tern-  • 
lure  ,  et  qui  donne  une  belle  couleur  orangee  non  solide.  On 
)ic  s’en  sert  (jiie  pour  obtenir  des  nuances  jaunes  oiangees  , 
avec  d'autres  matieres  colorantes  qui  rendent  la  sienne  plus 
Ike  et  plus  durable.  On  l’allie  sur-tout  avec  la  cochenille  pour 
avoir  des  jonquilles  ,  des  dores ,  des  chamois. 

H.  La  "mine  d’ Avignon  est  la  bare  du  rhainnus  ihfectouus  de 
Linne  ,  ou  de  pepine-cormier  ;  elle  donne  un  jaune  assez  beau  , 
xnais  sans  aucune 'solid!  te.  On  lie  s’en  sert  qu’avec  des  mordans 
et  en  la  traitant  coniine  la  gaude.  On  en  prepare  une  espece 
tie  lacque  jaune  brillante,  qu’on  emploie  en  pemture  ,  pour  les 
papier s ?  pour  les  bois  cpi’on  ^eut  jaunn. 

I.  Le  quercitron  est  l’ecorce  d’un  cliene  jaune  de  la  Nouvelle- 
Angleterre  ,  que  M.  Bancroft  a  fait  connaitre  et  a  propose  de 
substituer  a  la  gaude  ,  sur-tout  pour  l’impression  des  toiles  : 
elle  est  beaucoup  plus  riche  en  couleur  que  cette  plante  ,  et 
une  partie  pent  en  remplacer  dix.  On  ne  la  fait  qu’infuser 
dans  l’eau  tiede  ;  on  en  fixe  la  couleur  jaune  stir  la  laine 
avec  l’ahui  et  le  muriate  d’etain  :  celui-ci  lui  donne  beau- 
coup  d’eclat.  Les  manufacturiers  anglais  de  toiles  imprimees  , 
preferent  cette  ecorce  a  la  gaude  ,  coniine  plus  economique  el 
laissant  mieux  les  fonds  se  blanchir.  Damboumey  avert!  t 
qu’on  en  obtient  les  avantages  enonces  par  M.  Bancroft  ,  en 
donnant  prealableinent  a  la  Line  un  applet  avec  le  inuiiate 
d’etain  :  c’est  une  tres-bonne  acquisition  pour  la  temture. 

20.  Les  parties  colorantes  vegetales  qui  donnent  la  nuance 
lauve '  aux  etoffes  sont  extreinement  multipJ  iees :  ce  sent  en 
general  Unites  les  matieres  astringentes  :  employees  seules  et 
sans  applet  ou  sans  mordans  ,  eltes  deposent  leur  partie 
colorante  sur  les  tissus.  Les  especes  principales  de  ce  genre  sont 
le  brou  de  none ,  la  racme  de  noyer  ,  le  sumac  ,  l’ecorce 
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cPaulne  ,  le  santal ,  la  suie  ,  et  sur-tout  la  noix  de  galle.  Toutes 
les  ecoices  eontiennent  plus  ou  moms  de  ce  principe  colorant 
de  la  nature  de  1  extractif  oxigene  :  aussi  dans  les  nonib reuses 
experiences  decrites  par  le  laborieux  et  l’estiinable  Dambourney 
sur  les  teintuies  solides  des  vegetciux  indigenes  ?  ce  sont  toujours 
dcs  couleurs  placees  emie  le  jaune  et  le  brun^  des  Carmelites  j 
des  olrveSj  des  canelles  ^  des  inarrons  911  il  a  obtenus  .  soit 
par  ces  matieres  vegetales  employees  seules ,  soil  en  les  modi- 
fiant  par  differens  mordans. 

A.  Le  brou  de  noix y  ou  1  espece  de  cliair  qui  recouyre  le 
noyau  ,  est  blanc  et  noircit  a  Pair  ^  coniine  tout  le  monde  le 
sait.  Cette  noirceur  adhere  aux  doigts  et  ne  s’enleve  qu’avec 
difficulte  5  plonge  dans  l’acide  muriatique  oxigene  faible  ,  il  y 
brunit  sur-le-cliamp.  Sa  decoction  fdtree  devient  brune  .4  Pair 
et  donne  par  1  evaporation  ?  des  pellicules  insolubles  9  comme 
resineuses,  presque  noires :  e’est  la  matiere  colorante  alteree 
par  une  legere  combustion  et  presque  charbonnee  :  l’alcool  pre- 
cipite  cettc  decoction :  1  acide  muriatique  la  noircit  i  le  muriate 
d’etain  y  forme  un  precipite  abondant ,  fauye  cendre:  Palun  n’y 
donne  presque  rien  5  le  sulfate  de  fer  la  rend  presque  noire. 
Le  brou  de  noix  a  une  action  vive  sur  le  fer  ?  il  le  dissout  et 
foime  de  1  encie  .  sa  paitie  colorante  a  une  grande  disposition 
a  s’unir  a  la  laine  ?  et  lui  donne  une  couleur  noisette  on 
fauye  ?  a  la  solidite  de  laquelle  les  mordans  ajoutent  pen.  C’est 
une  matiere  colorante  excellente  5  elle  fournit  des  nuances 
agreables  et  tres-solides  :  elle  conserve  la  douceur  de  la  laine  et 
n’exige  aucun  appret.  Aux  Gobelins  ?  un  des  plus  beaux  eta- 
blissemens  de  teinture  qui  existent  ?  on  ramasse  le  brou  de 
noix  frais  dans  des  tonneaux  ,  on  le  recouyre  d’eau  :  on  le 
conserve  un  ou  deux  ans  avant  de  servir  ?  et  on  remarque 
qu’il  fournit  alors  plus  de  matiere  colorante  ;  les  mordans  ou 
les  oxides  et  les  dissolutions  metalliques  varient  sa  nuance. 

B.  La  racine  de  noyer  ?  et  sur-tout  son  ecorce  ont  presente 
les  memes  proprietes  au  citoyen  Berthollet  :  elles  donnent  les 
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memes  nuances ;  il  ne  faut  qu’en  augmenter  la  quantity  ,  1’em- 
ployer  en  copeaux  enfermes  clans  uii  sac  ,  comme  tous  les  corps 
ligneux  et  clurs  qui  peuvent  s’attacher  aux  etoffes  et  les  d&hirer. 
Elies  out  l’inconvenierit  de  donner  souvent  des  nuances  ine- 
gales  ,  ainsi  que  toutes  les  matures  solides  dont  la  partie  colo- 
rante  ne  se  distribue  pas  egalement  dans  la  liqueur  ;  on  Invite 
en  menageant  bien  le  feu. 

C.  Le  sumac ,  rhus  coriaria  de  Linne  ,  est  cultive  aboil- 
damment  en  Espagne  ,  en  Portugal  et  dans  le  midi  de  la 
France  pour  les  usages  de  la  teinture.  On  coupe  tous  les  ans 
ses  rejetons  jusqu'a  la  racine  ;  on  les  fait  seclier  et  on  les 
moud  pour  la  teinture  et  la  tannerie.  Son  infusion  d  line  cou- 
leur  fauve  un  peu  yerte  ,  brunit  promptement  a  Pair  ;  les 
acides  la  jaunissent ;  Tallin  la  trouble  ;  l'acetite  de  plomb  y 
forme  un  precipite  abondant ,  jaunatre,  qui  brunit.  Le  sumac, 
comme  la  noix  de  galle  ,  decompose  le  nitrate  d’argent  ,  et 
en  reduit  le  metal  sur-tout  par  le  contact  de  la  lumiere  : 
c’est  celui  de  tous  les  astringens  dont  les  proprietes  se  rap- 
proclient  le  plus  de  celles  de  la  noix  de  galle  ;  seulement  son 
precipite  noir  avec  les  dissolutions  de  fer  est  meins  abon¬ 
dant  que  celui  de  ce  corps.  II  peut  la  remplacer  en  augmen- 
tant  la  proportion  jusqu’au  double  :  il  donne  par  lui-mdme 
une  couleur  fauye  tirant  sur  le  vert.  L’acetite  d’alumine  ,  mor¬ 
dant  common  des  imprimeurs  sur  toile  ,  lui  fait  prendre  un 
jaune  beau  et  solide  :  sa  couleur  est  si  fixe  qu’on  ne  pent  pas 
blanchir  la  toile  sur  le  pre ;  de  sorte  qu’on  ne  Femploie  que 
dans  les  toiles  a  fond  color^  ,  dont  on  varie  les  dessins  et  les 

nuances  par  divers  moyens. 

D.  L’ecorce  d’aulne,  beta  la  alnus  on  alba,  donne  une  d<i- 
coction  d’un  fauve  clair  qui  brunit  et  se  trouble  promptement 
par  le  contact  de  l’air  et  l’absorption  de  l’oxigene  ,  ainsi  que 
tous  les  astringens.  L’alun  y  forme  un  precipite  jaune  abon¬ 
dant  ;  le  muriate  d’etain  un  precipite  Egalement  abondant  et 
4’un  jaime  plus  clair.  Les  sels  ferrugineux  la  convertissent  en 
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encre  :  elle  clissout  tres-bien  Poxide  de  ce  metal  :  on  s’cn  sert 
aiissi  pour  lcs  cuves  de  noir  dans  la  teinture  des  fils. 

F.  Le  santal  rouge ,  le  seul  qu’on  emploie  en  teinture  ?  est 
un  bois  solide  ,  compact  ?  pesant  ,  qui  vient  de  la  cote  de 
Coromandel  ,  qui  brunit  par  son  exposition  a  Pair.  Sa  pous- 
siere  fine  donne  a  l’eau  bouillante  une  coulenr  fauve  ,  brune  . 
tirant  sur  le  rouge  :  il  se  dissout  mal  quand  il  est  seul  ?  mais 
tres-bien  avec  le  brou  de  noix  ?  le  sumac  ,  la  noix  de  galle  : 
sa  couleur  est  solide  ,  et  modifie  .  tilement  celle  de  ces  autres 
matieres.  Vogler  ayant  trouve  cpie  Palcool  etendu  d’eau  dissofi 
vait  mieux  la  matiere  colorante  du  santal  (pie  lie  le  faisait 
l’ean  ?  a  employe  cette  dissolution  pour  teindre  des  eclian- 
tillons  de  laine  ?  de  soie  ?  de  coton  et  de  lin  impregnes 
auparavant  de  dissolution  d’etain  ?  laves  ei  seclies  :  ils  out 
pris  un  rouge  ponceau  5  Falun  leur  a  fait  prendre  une  belle 
couleur  ecarlate  :  le  sulfate  de  cuivre  un  cramoisi  clair:  le  sulfate 

J  J 

de  fer  mi  violet  fonce.  La  teinture  alcoolique  agit  a  fro  Id  :  apres 
F avoir  melee  avec  l’eau  ?  il  laut  employer  une  ebullition 


legere. 


F.  La  suie  donne  a  la  lame  line  couleur  brune  on  fauve  ? 
plus  on  moins  foncee  ?  mais  qui  est  fugitive  ?  et  qui  ne  fait  (jue 
s’attaclier  a  sa  surface  ?  sans  sV  combiner:  elle  la  durcit  ?  lui 
laisse  une  mauvaise  odeur  :  on  s'en  sert  cependant  pour  brunir 
(pielques  couleurs  et  pour  obtenir  quelques  nuances  qu’on 
n’obtiendrait  que  tres-difficilement  avec  d'autres  matieres.  Ce 
qu’elle  a  d’important  ici  par  rapport  a  1‘liistoire  des  matieres 
colorantes  vegetales  1  c’est  qu’eile  ]>eut  jeter  du  jour  sur  la 
nature  de  ces  matieres  ?  et  prouver  qiie  le  corps  buileux  dont 
la  suie  est  en  partie  formee  est  une  des  substances  <pu  se 
rapprochent  le  plus  de  ces  parties  colorantes. 

G.  Mais  ancune  des  matieres  ici  miaul  cs  en  fauve  dont  il 
vient  d’etre  fait  mention  n’approclie  de  la  noix  de  galle  . 
par  son  influence  dans  la  coloration  :  c’est  elle  qui  fait  la 
premiere  et  la  plus  forte  de  ces  teintures.  On  sait  que  la 
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xioix  de  galle  est  line  excroissance  formete  sur  les  leudles,  les 
petioles  et  les  petites  brandies  flu  cbene  rouvre  ,  quercus  robur} 
piques  par  ini  nisecte.  (Pest  clans  le  Levant  que  vient  la  meil- 
leure  noix  de  galle  ,  et  on  ne  se  sert  pas  cle  celle  cle  France.  Sa 
saveur  est  acre ,  acerbe,  et  extremeinent  astringente  :  el  le  pent 
servir  au  tannage  des  peaux  ,  quoique  faiblement.  Sa  nature, 
ses  proprietes  et  ses  diets  out  ete  successivement  examines  par 
Macquer,  Lewis  ,  Monnet,  les  chimistes  de  Dijon  ,  Scbeele  , 
les  citoyens  Bertbollet,  Deyeux ,  et  M.  Proust.  On  l’a  d’abord 
rangee  a  la  tete  des  astringens ,  et  on  a  attribue  son  diet  sur  le 
fer  et  ses  dissolutions  qu’elle  noircit,  a  sa  propriete  astringente  , 
qu’on  croyait  exister  cle  merne  nature  dans  les  autres  vegetaux 
acerbes.  On  a  vu  son  principe  colorant  le  fer  en  noir  ,  se  subb- 
iner  par  la  distillation,  passer  clans  ses  clivers  produits ,  se  com- 
muniquer  am  acides  et  aux  alcalis  par  lesquels  on  la  traitait , 
se  porter  immediatement  sur  le  fer  a  i’etat  de  metal.  Scbeele  en  a 
tire  ensuite  un  acide  particulier  qui  a  cleja  ete  examine  ci-dessus  , 
sous  le  nom  d’ acide  gallique.  On  a  reconnu  depuis  que  cet  acide 
pouvait  etre  obtenu  par  la  sublimation  ?  qu’il  precipitait  toutes 
les  dissolutions  metalliques  ,  qu’il  en  rapprocliait  les  oxides 
de  l’etat  de  metaux  ,  qu’il  colorait  aussi  le  fer  en  noir.  Le 
citoyen  Bertbollet  a  fait  voir  de  plus  que  cet  acide  n’est  pas  la 
seule  substance  astringente  ou  le  principe  cle  cette  propriete  5 
que  cliaque  astringent  agissait  d’une  maniere  particuliere  sur 
les  dissolutions  de  fer;  que  les  uns  le  precipitaient  en  brim  ,  les 
autres  en  vert  foiice  ,  les  autres  en  pourpre  ou  en  violet ,  et 
d’autres  en  bleu  noiratre  :  que  la  noix  cle  galle  laissait  une 
grande  quantite  de  ebarbon  cures  son  analyse  :  que  cette  snra- 
bonclance  cle  ebarbon  contribuait  beaucoup  a  la  coloration  en 
noil',  en  restant  sent  et  sobde  apres  la  combustion  d.e  1  Indio- 
gene.  Depuis,  M.  Proust  a  remarque  que  la  partie  astringente 
de  la  noix  cle  galle  ne  noircissait  bien  que  1’ oxide  de  fer  tres- 
oxide  ou  rouge:  qu’elle  n’agissait  pas  sur  les  sels  cle  fer  trop 

peu  oxides  :  qu’011  gagnait  beaucoup  pour  preparer  les  cou- 
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leurs  noires,  a  employer  le  sulfate  cle  fer  rouge.  Telles  sonf 
les  bases  sur  lesquelles  011  pent  etablir  les  nombreuses  ulilites 
de  la  lioix  tie  galle  dans  la  teinture. 

O11  verra  ?  dans  1111  ties  articles  suiyans  ?  cpie  la  noix  de  gallo 
contient  avec  Facide  gallique,  outre  Fextractif  et  le  mucilage  ? 
une  certaine  proportion  d’un  principe  particulier  nomine 
tannin  ?  qu’on  pent  separer  de  ces  diverses  matieres  dissoutes 
avec  lui  dans  une  decoction  tie  noix  galle  ?  paries  acides  >  les 
alcalis  et  les  sels. 

F.  Us  a,  ges.  1 

do.  Les  matieres  colorantes  vegetales  ont?  comme  on  Fa 
TLi  ?  pour  principal  usage  de  servir  a  la  teinture ,  et  tpielque- 
fois  a  la  peinture  ?  apres  avoir  ete  extraites  et  pr^arees  en 
matieres  solides  on  en  lacques.  L’art  de  teindre  est  un  des 
plus  beaux  qui  existent  5  c’est  un  de  ceux  par  lesquels  Findustrie 
liumaine  se  montre  an  plus  liaut  degre  de  perfection  ,  et  dont 
les  produits  imitent  ?  s’ils  ne  surpassent  pas  meme  ceux  de  la 
nature.  11  donne  la  mesure  de  la  prosperite  et  de  Favancement 
des  peoples  cliez  lesquels  il  est  exerce.  Si  la  pourpre  de  Tyr 
a  illustre  cette  ville  dans  l’antiquite  ?  combien  les  nations 
modernes  ne  sont-elles  pas  superieures  ?  a  cet  egard  ?  a  ce  que 
tons  les  peuples  anciens  out  fait  de  plus  beau  et  de  plus  grand  ? 
soit  dans  la  multiplicite  etla  variete  des  couleurs  ?  soit  clans  leur 
solidite  7  la  finesse  et  le  nombre  des  procedes  cpi’elles  emploient 
ainsi  que  par  Fusage  si  commun  de  toutes  les  etoffes  teintes  ? 
qui  n’etaient  encore  cliez  lesRomains  que  la  marque  des  dignites 
consulaires  ou  patriciennes  .  011  sculemcnt  le  partage  des 
riches  ?  tandis  que  cliez  nous  lien  n’est  plus  commun  cpie  les 
couleurs  les  plus  brillantes  et  les  plus  durables. 


ARTICLE  XX. 


Du  dix-septieme  dcs  material  lx  imrnediats  des 
xegetaux  ;  de  V albumine  xe get  ale. 


i.  Aucun  auteur  de  chimie  n’a  encore  compte  parmi  les 
principes  on  les  materiaux  imrnediats  des  vegetaux  la  subs¬ 
tance  que  je  nomine  albumine  vegetale  ,  quoique  depuis  plus  de 
quarante  ans  les  chimistes  ,  et  sur-tout  ceux  de  l’ecole  de 
Rouelle  ,  aient  reconnu  plusieurs  matieres  vegetales  et  meme 
des  plantes  entieres  qui  avaient  des  caracteres  de  substances 
animales.  On  se  rappelle  ce  que  jbu.  deja  dit  plus  liaut  ,  a  cet 
egard,  de  l’extractif  et  du  glutineux.  Je  viens  de  faire  yoir  en- 
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core,  dans  Particle  precedent,  que  la  plupart  des  substances 
vegetales  colorantes  donnaient  de  rammoniaque  a  1’ analyse  , 
contenaient  de  l’azote  ,  et  que  e’etait  vraisemblablement  par 


cette  analogic  de  nature  pi 


.umitive  qu’elles  avaient  taut 


detraction  pour  les  matieres  animales. 

2.  Pour  bien  concevoir  ce  que  j’entends  par  1’albumine  vege- 
tale  ,  je  dois  dire  ici  qrfon  nomine  particuliereinent  albu- 
jnine  dans  le  corps  des  animaux  une  rnatiere  liquide  ,  filante 
et  visqueuse,  d’une  saveur  fade  ,  dissoluble  dans  l’eau  froide  , 
concrcscible  ct  solidifiable  par  la  chaleur  ,  abandomiant  l’eau 
et  s’en  separant  sous  forme  de  llocons  quand  on  la  cliaufle , 
verdissant  le  sirop  de  violettes  ,  dissoluble  par  les  alcalis ,  et 
specialement  par  l’ammoniaque,  se  putrefiant  sans  passer  par 
Petat  acide  ,  donnant  du  gaz  azote  par  Pacide  nitrique  avant 
de  passer  a  l’etat  d'acide  oxaJique.  S’il  se  presente  dans  Pana- 
] y se  vegetale  une  rnatiere  qui  reunisse  ces  proprietes  ,  il  est 
evident  qu’elle  meritera  et  devra  porter  le  noin  d 'albumine  , 
tire  du  mot  albumen  ,  blanc  d’ceuf,  qui  les  reumt  eminem- 
ment. 
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3.  Les  premieres  observations  qui  m’ont  fait  soupconner  en 
17875  et  bientbt  ensuite  reconnaitre  avec  precision  7  la  presence 
d’une  matiere  albiimineuse  dans  les  vegetanx  7  ce  sont  les 
phenomenes  (pie  m’ont  presentes  les  defecations  des  sues  des 
plantes  vertes  les  plus  colorees.  Pour  defequer  les  sues  de 
coclilearia  ?  decresson?  de  becabunga ,  on  sait  qu’il  suffit  de 
plonger  les  bouteilles  qui  les  contiennent  dans  l’eau  cliaude  y 
entre  soixante  et  quatre  -  vingts  degres  du  thermometre  de 
Reaumur  7  et  inenie  nn  pen  au-dessous  de  cette  temperature. 
Bientbt  la  fecule  verte  qui  en  trouble  la  transparence  se  con¬ 
crete  et  se  rassernble  en  petits  llocons  solides  presque  arrondis  ? 
qui  viemient  nager  a  la  surface  des  liquides  vegetanx  ,  on  se 
deposent  an  fond?  et  s’en  separent  tres-facilement  par  la  seule 
filtration.  Je  concus  alors  (pie  ce  genre  de  defecation  employee 
pour  ne  pas  alterer  les  sues  et  leur  enlever  la  partie  la  plus  vola¬ 
tile  qui  les  characterise  ?  lie  pouvait  dependre  (pie  de  la  propriete 
de  se  coaguler  par  l’action  du  calorique  y  et  que  coninie  cette 
propriete  appartenait  exclusivement  a  Palbumine  ?  elle  indi- 
csiiait?  d’une  maniere  non  equivoque ?  sa  presence  dans  les  sues 
des  plantes  antiscorbutiques . 

4-  d’ai  confirm e  le  premier  apercu  par  des  experiences  di- 
rectes.  La  matiere  feculente  de  ces  sues  ?  coagnlee  par  lacha- 
leur  ?  ne  pouvant  pas  etre  regardee  comme  de  l’albumine 
pure  7  en  raison  de  sa  couleur  verte  ?  j’ai  essaye  cPen  separer 
la  partie  colorante  ?  et  j'y  suis  parvenu  par  le  precede  sui- 
vant.  Du  sue  de  cresson  j eune  ?  fibre  a  froid  a  travers  un 
papier  blanc  non  colic  ?  et  immediatement  apres  avoir  ete  ex¬ 
prime  ,  a  laisse  sa  fecule  grossiere  sur  le  filtre  ?  et  a  passe 
clair  mais  colore  d’un  beau  vert  :  expose  a  Pair  dans  un  vase 
plat?  a  ime  temperature  atmospberique  de  vmgt-trois  degres 
reaumuriens  7  il  s'est  trouble  en  deux  heures  et  a  change  de 
couleur  :  line  fecule  d’un  vert  fence  ?  beaucoup  plus  fine  que  la 
premiere  ?  nageait  comme  une  sorte  de  poussiere  floconeuse 
au  milieu  de  ce  sue  :  filtree  une  seconde  fois  ,  cette  seconde 
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fecule  a  reste  sur  le  papier  ,  et  le  sue  u’etait  plus  que  cl’im 
vert  tres-pale.  Je  l’ai  plonge  alors  clans  nn  bain-marie  clout 
I’eau  etait  bouillante  5  en  quelques  minutes  il  s’est  trouble  , 
et  il  s’en  cst  separe  une  grande  quantite  cle  petits  grumeaux 
blancliatres.  Une  autre  portion  du  meme  sue  ,  laissee  al  an, 
m’a  presente  ,  an  bout  de  deux  jours,  des  flocons  gns  ,  sem- 
blables  aux  precedens.  L’acide  sulfur icpie  a  separe  d  une  troi- 
sieme  portion  du  sue  decolore  des  grumeaux  concrets  de  la 
meme  matiere.  Il  est  evident  que  llouelle  a  pris  cette  alb  11- 
niine  des  sues  de  plantes  pour  clu  glutineux. 

5.  Ces  flocons  deposes  spontanement  a  Fair  ,  separes  par  le 
feu  on  par  l’acide,  laves  avec  soin  dans  beaucoup  d’eau  dis- 
tillee  froide ,  m’ont  offert  clans  leur  examen  la  plus  grande 
partie  des  proprietes  de  l’albumine  en  partie  concrete.  Les 
alcalis  les  ont  promptement  et  facilement  dissous  3  beau 
bouillante  ne  les  a  point  attaques  ,  et  leur  a  donne  plus 
de  solidite  qu’ils  n’en  avaient  d’abord  5  ils  ont  verdi  sensi- 
blement  le  papier  teint  avec  les  fleuys  de  mauve  :  distills  , 
ils  ont  fourni  cle  l’ammoniaque  3  maceres  dans  un  pen  d  eau 
et  laisses  clans  un  air  cliaud,  ils  se  sont  gonfies  ,  ramollis,  out 
exhale  une  odeur  ammoniacale  fetide  ,  et  ont  donne  tons  les 
signes  de  la  putrefaction  la  plus  forte,  pest  a  cette  albumine 
qu’est  due  sans  doute  la  facilite  avec  lacmelle  les  sues  des  plantes 
cruciferes  s’ alter  ent  si  vlte  et  repandent  une  odeur  si  infee  te 
en  se  corrompant.  JJne  portion  de  cette  fecule  albumineuse 
cle  cresson  ,  exposee  a  un  air  sec  et  cliaud  apres  1’ avoir  bien 
dessechee  par  la  pression  dans  des  papiers  fins  et  non  colies  , 
a  pris  une  sorte  de  ductilite  et  de  transparence  analogues  a 
celles  des  colles  3  en  un  mot ,  elle  s’est  comportee  absolument 
comme  1’ albumine  animale ,  dont  elle  ne  differait  que  par 

31101ns  ilo  hunt  ct  tic  viscositt1. 

6.  Les  sues  tie  clou ,  de  cochlearia  ,  de  becabunga  out 
donne  par  la  chaleur  une  concretion  albumineuse  parfaite- 
ment  semblable  a  cello  du  cresson.  La  racine  de  patience  m’a 
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offerfc-,  relativement  a  ce  principe,  un  fait  tr&s-remarquable. 
Je  voulais  preparer  F  extrait  de  patience  avec  cles  racines  jeunes 
el  petites  de  cette  pi  ante  j  je  tronvai  ces  racines  si  chargees  de 
sue  ,  que  je  les  fis  reduire  en  pulpe  et  exprimer  $  le  sue  ex- 
pnme  etait  sans  couleur  et  sans  saveur  amere  5  evapore  ,  je 
n  en  ohtms  pas  d’extrait,  inais  ll  s  en  separa  beaucoup  de  petits 
flocons  concrets  et  blancs  ,  assez  semblables  a  ceux  qui  se  de- 
posent  du  petit  lait  ,  serum  l act  is  ,  pendant  sa  clarification. 
Line  partie  de  ces  flocons  se  precipita  au  fond  de  la  liqueur, 
une  autre  s  cleya  en  ecunie  a  la  surface  du  sue.  Je  leur  trouvai 
en  les  examinant  toutes  les  proprieties  de  1  albumme. 

7'  V ne  autre  circonstance  ou  j’ai  ega lenient  reconnu  la 
presence  de  1  albumme  dans  les  uiatieres  vege  tales  ,  e’est 
1  analyse  de  1  eau  du  lavage  de  la  farine  de  troment  j  lavage 
pai  lequel  le  glutmeux  reste  pur  ,  la  fecule  amilacee  se  pre- 
cipite  en  poudre  blanche  an  fond  de  Fean,  et  une  jnatiere 
mucoso-sucree  se  dissout  dans  ce  liquide.  E11  evaporant  cette 
eau  tres-cJaire  et  sans  aucun  corps  etranger  ,  il  s’en  separe 
des  flocons  blancs  d’une  substance  concrete,  qui  se  rassemblent 
aussi  en  ecume  legere  a  la  surface  de  la  liqueur.  Ces  flocons  , 
b’Kii  separes  et  laves,  m’ont  presente  tons  les  caracteres  de 
1  albumme.  \01ut  done  deux  substances  animates  dans  la 
farine  ,  le  glutineux  et  Falbumine. 

o.  J’ai  trouve  des  traces  de  l’albumine  dans  toutes  les  fecules 
v cites,  ou  plutot  dans  les  sues  vegetaux ^barges  d’une  grande 
quantite  de  cette  fecule  ,  et  en  general  dans  toutes  les  plantes 
bien  vertes  ,  les  bois  jeunes,  les  tiges  de  Fanneej  je  n’en  ai 
poml  pn  extraire  du  bois  fait,  quoique  la  fetidite  ammomacale 
qu’il  donne  quand  il  est  macere  long-temps  dans  Fean ,  y  an- 
nonce  sa  presence,  mais  dans  un  etat  coucret  et  indissoluble. 
Aucun  vegetal  acide  ne  nf  en  a  non  plus  offert  le  plus  leger  ves- 
tige,  tandis  que  tons  les  sues  de  cette  nature  sont  surcharges  de 
mucilage  gommeux  ou.  comme  gelatineux  ,  qui  s’en  depose 
promptement.  O11  dirait  qu’ici  ,  comme  dans  le  traitement 
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des  matiercs  annnalcs  ,  1  albumme  esl  dissoute  ot  cliang^e  cn 


gelatine  par  les  acules. 


p.  Depuis  epic  j’ai  publie  mes  premieres  recherclies  sur  cet 
objet,  les  citoyens  Deyeux  et  Vauquelm  ont  decrit  les  pro¬ 
prieties  qu’ils  out  trouvees  dans  plusieurs  seves  d’arbres  5  et 
d’apres  le  recit  et  la  comparison  de  leurs  experiences,  ll  nest 
pas  difficile  de  reconnaitre  qu’ils  ont  trouve  de  1’ albumme 
dans  ces  liquidcs.  II  parait  meme  que  c  est  cette  poition  d  al- 
buniine  (pie  le  citoyen  Deyeux  a  prise  pour  du  glutineux  , 
avec  lequel  d’ailleurs  elle  a  d’assez  grands  rapports  ,  soit  dans 
ses  caracteres  clnmiques  ,  soit  dans  sa  natuie  intime* 


ARTICLE  XXI. 


Du  dix-huitieme  des  uicitericLux  iniuicdicits  dcs 

vegetaux  y  du  ligneux . 

■ 

1.  II  n’y  a  pas  long -temps  encore  que  les  clmmstes  com- 
mencent  a  regarder  la  matiere  ligneuse  coinrne  un  principe 
particulier  des  vegetaux  5  ils  croyaient  auparayant  que  e’etait 
nne  espece  de  terre .  et  ils  le  traitaient  ou  plutdt  le  delaissaient 
c omine  tel  dans  toutes  leurs  experiences.  C’est  ainsi  qu’apres 
avoir  epuise  les  matieres  vegetales  solides  par  la  decoction 
dans  beau  et  par  V action  de  I’alcool ,  ce  qui  rest  ait  intact  et 
indissoluble  apres  ce  mode  d’ analyse  eta  it  pour  eux  une 
substance  terreuse ,  un  caput  mortuum  qu’ils  neghgeaient  abso- 
lument.  Ccpendant  sa  propriete  combustible  aurait  du  les 
deto  inner  de  cette  idcie ,  et  les  engager  a  examiner  cette  sub¬ 
stance  particuliere.  Quelques-uns ,  et  j’ai  ete  moi-meme  de  cet 
avis  dans  les  premiers  temps  de  mes  travaux  ,  avaient  com- 
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mence  a  le  reconnaitre  connne  nn  corps  different  de  la  terre,’ 
Ul  li  <  oniparant  au*  fecules  5  mais  cle  nouvelles  recherches  ont 
change  bientot  men  opinion  a  cet  egard  ,  et  je  vais  faire 
connaitre  celle  qu’felies  m  ont  engage  a  adopter,  en  enoncant 
les  resultats  de  mes  experiences,  qui  offriront  les  propriety 
distinctives  du  corps  ligneux. 

2.  Apres  avoir  epuise  une  matiere  vegetale  solide  ,  et  snr- 
toiii,  uii  hois,  une  ecorce  ,  une  racine  ligneuse  ,  de  tout  ce 
qireile  pent  contenir  de  dissoluble  dans  des  reactifs  cpii 
n’agissent  que  connne  dissolvans  ,  et  qui  n’alterent  point  la 
11. ilmc  jiitnne  de  la  poition  non  dissoute :  par  exemple ,  apres 
avoir  lait  bomllir  cette  matiere  dans  de  grandes  quantites 
e  v.ao  ,  jiisqu  a  ce  que  celie-ci  sorte  sans  aucune  couleur  ni 

?  Cl  8aiis  J ien  contenir,  it  reste  un  corps  pulverulent, 

nbieim ,  on  Luiielleiix ,  plus  ou  moms  colore,  assez  pesant, 
iiisipjoe  et  inodore  ,  indissoluble  ,  et  qui  ,  a  raison  de  ces 
propnetes  ,  a  ete  considere  autrefois  comme  une  terre.  L’eau 
bonuicUite  n  ayant  aucune  action  sur  ce  corps,  et  ne  pouvant 
m  le  ramollir  m  le  fondre ,  j’ai  pense  qu’il  s’eloignait  assez 
par  la  de  la  fecule  amilacee ,  de  laquelle  je  1’avais  jusqu’alors 
lapproche,  et  je  l’ai  considere  comme  le  scpielette  vegetal. 

3.  Cette  matiere  ,  que  je  nomme  le  ligneux  ou  le  corps 
ligneux,  presente  des  propnetes  qui  la  distinguent  de  toutes 
les  autres  substances  vegetales ,  de  tons  les  materianx  imme- 
oi.i ts  qu  on  retire  des  plarites.  Quand  on  la  chauffe  avec  le 
contact  de  Fair,  elle  noircit  sans  se  fondre  ni  se  boursonfler  5 ' 
eHe  exhale  une  fumee  epaisse  et  d’une  odeur  dcre,  piquantc, 
particuliere ,  et  en  partie  ammoniacale :  elle  laisse  un  cliarbon 
epu  retient  sa  forme,  et  d’ou  on  extrait,  apres  l’avoir  rchluit 
en  ccncLre ,  des  matieres  salines,  sur-tout  un  pen  de  potasse , 
cle  sulfate  de  potasse ,  de  sulfate  de  chaux  et  de  phosphate  de 
chaux.  Quand  on  la  distille  a  la  cornue ,  on  en  retire  de  Fean, 
un  acide  parliculier  empyreumatique  comm  sous  le  non.  cYacide 
py ro ligneux  ,  de  l'huile  en  partie  epaisse,  concrete  et  empyreu- 
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jnatique:  clu  gaz  hidrogene  carbone  ct  acide  carbonique  x  et 
ime  portion  d’aminoniaque  combine  avec  L  acide  pyroligneux. 
Le  cliarbon  qui  reste  apres  cette  distillation  a  constamment  la.  >, 
forme  du  bois  on  des  fragmens  de  bois  qu’on  a  mis  en  distil¬ 
lation  ,  et  il  se  comporte  comme  celui  qu’on  obtient  en  chaul- 
fant  le  corps  ligneux  avec  le  contact  de  i’air.  L  ammoniaque  r 
1’un  des  produits  constans  du  corps  ligneux .  prouve  que  cette 
inatiere  solide  contient  de  l’azote  parmi  ses  principcs  primitifs, 
et  j’ai  trouve  qu’il  en  donna.it  environ  un  centieme  de  son 
poids.  Je  ne  doute  pas  qu’on  ne  rencontre  quelque  bois  qiu 


en  fournira  davantage. 


4.  Un  des  caracteres  qui  distinguent  le  plus  essentiellement 
le  corps  ligneux  consiste  dans  la  propriete  qu’il  a  de  donnei  , 
par  Faction  du  feu  ,  un  acide  particulier ,  different  de  ceux 
qu’on  obtient  dans  les  analyses  de  tous  les  autres  materiaux 
immediats  des  vegetaux ,  et  qui  a  ete  nomine,  a  cause  de 
cela ,  dans  la  nomenclature  methodique ,  acide  pyroligneux.  Je 
1’ai  seulement  enonce  dans  l’expose  systematique  des  acides, 
et  je  dois  en  offrir  ici  les  proprietes,  comme  etant  le  prodmt 
constant  de  Faction  du  feu  sur  la  matiere  regetale  que  j’exa- 
mine  dans  cet  article.  Boerhaave  Fa  le  premier  distingue 
sous  le  nom  d 'esprit  acide  du  hois  ,  et  il  a  vemarque  que  les 
bois  durs  ,  sur-tout  celui  de  gayac ,  en  fournissaient  le  plus. 
M.  Goetling  en  a  donne  un  exainen  particulier  en  1779  dans 
les  annales  de  cliimie  de  M.  Crell  ,  et  les  academiciens  de 
Dijon  ont  repcte  avec  succes  ses  experiences. 

5.  Tous  les  bois,  quels  qu’ils  soient  ,  donnent  cet  acide 
par  la  distillation  5  il  suffit  ,  pour  1’obtenir ,  de  distiller  ce 
corps  en  copeaux  dans  une  cornue  de  ler  011  de  gres  :  on 
choisit  sur-tout  le  li^tre ,  le  clUne  ou  le  bouleau.  On  a  une 
liqueur  rougeatre ,  tres-odorante  ,  tres-piquante  :  on  arrete  la 
distillation  au  moment  oil  l’lmile  ,  qui  colorerait  et  altereiait 
ce  produit ,  commence  a  passer  5  ou  bien  on  le  rectifie  par  une 
seconde  distillation  faite  a  un  feu  doux  et  bien  menage  :  on 
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retire  ainsi  jusqu’a  un  tiers  cle  liqueur  acide  cle  bois.  Quand 
cel  acide  est  pur,  il  nest  que  d’unc  couleur  ambree  ,  sans 
ctre  m  liuiieux,  ni  empyreumatique;  sa  pesanteur  specifique 
cst  a  celle  de  l  ean  distillee  :  :  :  ^8. 

6.  Dans  les  anciennes  manieres  de  distiller  le  bois  ,  lorsqu’on 
en  recueillait  et  qrron  en  melait,  on  qu’on  en  laissait  confon- 
dus  les  divers  produks  dans  les  recipiens  011  on  les  recueillait , 
on  en  separait  ensuite  l’esprit  acide  a  l’aide  d’un  entonnoir  : 
on  faisait  passer  d’abord  un  peu  d’huile  pesante  qui  occupait 
bi  tige  cle  ce  \aisseau  ,  ensuite  venait  la  liqueur  acide  d  une 
couleur  rouge  plus  on  moms  foncee  :  puis  une  autre  portion 
d’limle  qui  se  tenait  a  sa  surface.  Ainsi  Ton  pouvait  Sparer, 
par  ie  simple  n  oyen  mecanique  ,  trois  produits  divers  dans 
oes  vaisseaux  diflerens  ,  en  les  recevant  a  part  en  raison  de 
leur  pesanteur  specifique  diflerente.  L’acide  liquide  qu’on  ob- 
tenait  ainsi  etait  tres-colore  et  impur  :  il  contenaii  une  por¬ 
tion  cl  buile  en  dissolution,  qui  s’en  precipitait  peu  a  peu  en 
gouttes  b runes  et  pesantes  5  il  repandait  une  odeur  acre  d'ein- 
pyreume  avec  celle  qui  lui  etait  prop  re.  On  pent  le  rectifier 
aisement  en  le  distill  ant  au  feu  de  lampe  ou  de  sable  dans 
une  cornue  5  par  la  on  le  separe  de  l’huile  empyreumatique 
qm  I  altere  5  on  1  obtient  en  liquide  jaune  ambre  ,  et  11’ayant 
plus  1  odeur  fetide  du  premier  produit. 

7.  Cet  acide  ainsi  purifie  ,  rectifie  ,  ou  obtenu  des  la  pre¬ 
miere  distillation  faite  avec  les  precautions  indiquees ,  a  une 
oucm  assez  vive  ,  mais  non  fortement  empyreumatique  , 
l11i('  saveui  tres-acide  et  un  peu  acre  :  il  rougit  fortement  les 
couleurs  bleues ,  et  retablit  tres-vite  en  jaune  la  couleur  du  cur¬ 
cuma  devenue  pourpree  par  les  alcalis.  Il  se  conserve  sans  alte¬ 
ration  dans  des  vaisseaux  fermes  5  il  depose  cependant  un  peu 
de  matiere  oomme  feculente  ou  legerement  liuileuse.  En  le 
cbauflant  dans  une  cornue  ,  il  se  decompose  et  sc  brule  , 
comme  toutes  les  substances  vege tales  qu’on  traile  a  grand 

j  il  donne  de  1’eau  ,  de  l’acide  carbonique  ,  et  laissc  clu 
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eharbon  en  petite  quantile  dans  la  cornqe.  Chauffe  donccment , 
il  se  volatilise  sans  decomposition  ;  sa  volatility  ne  parait  pas 
sniierieure  a  cello  de  l’eau.  L’acide  pyroligneux  a  .me  odour 
piquante  manifestement  acide  qui  Ini  est  particuheve  ,  et  qui 
le  fait  recommits  aisemcnt  d’avec  toute  autre  matiore  odo- 

'Tcombind  avec  les  terres  et  les  alcalis  ,  il  forme  des  sels 
particuliers  et  differens  de  tons  ceux  qu'on  connalt.  M.  (met  mg 
s’est  servi  de  pyrolignite  de  potasse  traifo  par  l’acide  siilfunque 
pour  extraire  l’acide  pyroligneux  pur.  Ce  sel  s  est  beaucoup 
ecliauffe  avec  l’acide  sulfurique  5  et  l’acide  pyroligneux  separe 
ainsi  avail  perdu  son  odour  empyrevunatique  et  en  avail  pus 
une  alliacee.  Le  citoycn  Eloy  Boursier ,  de  Clairvaux ,  a  com¬ 
mence  ii  examiner  les  attractions  electives  de  cet  acide  pom 
les  bases  terreuses  et  alcalines.  La  chaux  et  la  banie  attnent 
plus  quo  les  alcalis.  La  chaux  parait  temr  le  premier  rang 
dans  ces  attractions  5  la  magnesie  est  avant  l’ammomaque. 
Get  ordre  bien  constate  suffirait  pour  distmguer  cet  acide  de 
tons  les  autres.  An  reste  on  ne  commit  point  encore  les  pyio- 
lignites  alcalins  et  terreux  assez  exactement  pour  en  ollnr  une 
histoire.  Il  parait  aussi  que  l’acide  pyroligneux  agit  sur  es 
metaux  et  leurs  oxides  ii  la  maniere  de  1’acule  aceteux  ,  e. 
qu’on  pourra  s’®  servir  dans  quelques  arts  comma  on  se  sert 
de  celui  -  ci.  Il  a  une  action  colorante  sur  les  matures  vege- 

tales  et  ammales  5  il  rougit  et  brunit  le  bois. 

0  A  ce  caractere  prononce  da  corps  ligneux  de  fourmr 
par  la  distillation  un  acide  particulier  ,  je  reumrai  celui  de 
donner  par  l’acide  nitrique  du  gaz  azote  ,  de  se  convert®  en 
acides  malique  et  oxalique  qui  se  trouvent  en  partie  satures 
de  chaux  ,  et  en  acide  acdteux.  J’observerai  mime  qua 
c’est  une  des  matieres  vigitales  qui  m’ont  donne  le  plus 
d’acide  oxalique  ,  et  que  j’ai  en  conscience  proposd  de  la 
substituer  an  sucre  pour  preparer  cet  acide  artificial.  J  ajoute.ai 
encore  que  les  alcalis  caustiques  ,  a  l’aide  de  la  clialeur  ,  le 


Section  VII.  Ordre  IV.  Art.  22. 

xamollissent ,  le  coiorcnt  ?  le  dissolvent  en  partie  et  le  decom- 
posent. 

10.  Aussi  il  ne  pent  plus  rester  de  doute  sur  la.  nature  par- 
ticulieie  (lu  corps  ligneux  :  on  voit  qu’il  differe ,  par  l’ensemble 
tie  ses  proprietes,  de  tons  les  autres  materiaux  inimediats  des 
a  (  go  1  aux  ,  (pi  jl  a  des  caracteres  lncn  prononces  }  qu’il  doit  etre 
regarde  coniine  le  dernier  produit  de  la  vegetation  ,  comme 
la  ma  tie  re  la  plus  for  tern  ent  liee  dans  sa  composition  intime, 
la  plus  insoluble  ,  la  plus  inalterable  ,  la  plus  permanente  de 
toiitcs  CC!les  qui  se  torment  dans  les  plantes ,  et  que  pour  en 
la  n  e  i  analyse  on  en  connaitre  la  nature  ,  il  faut  en  effet  em¬ 
ployer  des  moyens  plus  puissans ,  des  agens  plus  forts  que  pour 
traiter  et  decomposer  tons  les  autres  materiaux  des  vegetaux. 
It  il  suite  encore  des  connaissances  acquises  sur  le  corps  ligneux, 
que  c’est  le  principe  le  plus  carbone  des  vegetaux  :  que  c’est  la 
ce  qui  le  lend  si  difficile  a  detruire ,  et  la  cause  qui  donne  an 
diarbon  qui  provient  de  sa  demi-combustion  F  organisation  du 
bois  telle ,  qu’on  recommit  et  l’espece  de  ce  bois  et  le  n ombre 
de  ses  couches  annuel  les. 


ARTICLE  XXII. 

Du  d.ix-n cu viem e  cles  materiaux  inimediats  des 

vegetaux  ;  du  tannin . 


i*  confondait  autrefois  la  matiere  vegetale  particuliere , 

nominee  aujourd  hm  tannin  ,  avec  ce  qu’on  designait  par  le 

noin  (‘°  substance  astrmgente ,  de  principe  astringent.  Le  citoyen 

Segmn  ,  dans  ses  recherches  sur  Fart  de  tanner  les  peaux  ,  est 

le  premier  qui  a  distingue  ce  principe  d'avec  Facide  gallique 

qui  1  accompagne  si  souvent  dans  les  substances  vege  tales.  II 

o 


o 
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l'a  sur-tout  caracforise  par  sa  propria  de  s’unir  aux  matures 
animates ,  ct  specialement  a  l’albumine  et  a  la  gelatine,  deles 
separer  de  l’eau  oil  dies  sent  dissoutes  ,  de  les  pieopiter 
eu  flocons  fauves  indissoluble* ,  et  de  former  avec  elles  one 
matiere  inalterable  qui  fait  la  base  des  ciurs  tannes. 

2.  On  se  procure  du  tannin  en  lessiyant  du  tan  on  des 
forces  de  diene  on  de  plusieurs  autres  vegetaux  dans  1’eau 
froide.  II  «e  forme  ainsi  une  liqueur  rouge  foncee  ,  d  une 
saveur  acerbe  et  Acre  ,  rougissant  les  couleurs  bleues  vegeta  es  , 
tres  -  reconnaissable  comme  contenant  un  prmcipe  paiUcu  ici 
par  sa  propriety  de  prfoipiter  les  dissolutions  de  colie  et  d  al- 
b limine  ,  toutes  les  liqueurs  animates  qui  contiennent  1  une 
on  1' autre  de  ces  matieres  ,  et  de  donner  ainsi  un  prec.pite 
fative  rougeatre  dont  je  viens  de  parler.  On  reconnait  encore 
tres-aisement  le  tannin  h  l’odeur  forte  qu’il  repand  lorsqu  il 
est  delaye  ou  dissous  dans  l’eau.  En  evaporant  sa  dissolution  , 
die  fournit  le  tannin  sec  et  en -espece  d’extrait  qm  n’a  pas 
perdu  ses  proprietes,  si  l’on  n’a  pas  trop  chauffi  la  liqueur, 
nui  est  encore  dissoluble  dans  l’eau  ,  qm  reprend  son  odeur 
forte  inland  on  le  delaie  ,  qui  se  combine  avec  les  matieres 
animates  ,  et  qui  les  tanne  ou  les  rend  indissoluble*  et  malte- 

rables.  .  .  . 

3.  On  trouve  le  tannin  dans  une  foule  d  ecorces  de  bois  , 

de  fruits  et  d’excroissances  vegetales  acerbes.  II  existe  dans  le 
sumac  ,  le  brou  de  noix  ,  l’ecorce  et  le  bois  d’aulne  ,  de  cliene  , 
de  Irene ,  de  plusieurs  pe, .pliers,  la  noix  de  galle,  dans  les  seves 
meme  de  quelques  axbres,  et  en  general  dans  tous  les  vegetaux 
oui  sont  astringens  5  le  quinquina  ,  le  simarouba  en  contiennent 
une  certaine  quantite.  Toutes  les  matieres  vegetales  qm  sont 
susceptible*  de  tanner  les  cuirs  ,  montrent  par  Id  qu’elles  sont 
chargees  d’une  proportion  plus  ou  moms  grande  de  ce  prmcipe. 
On  salt  que  dans  les  precedes  de  tannerie  la  mature  propre  du 
tan,  le  tannin,  dissous  dans  l’eau ,  et  formant  sur-tout  une 
dissolution  saturee  et  concentre®  ,  penetre  la  peau  ramolue  , 
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distendue  et  debourree  ,  se  combine  couclie  par  couclie  avec 
la  matiere  gelatin  euse  et  animate  ?  el  forme  ?  en  qmttant  l’eau 
et  en  s’unissant  a  la  gelatine  ?  une  matiere  solide  ?  de  couleur 
rougeatre  on  fauve  ?  qui  rapprocbe  les  areoles  membraneuses  et 
cellulaires  du  tissu  cutane  ?  de  sorte  a  le  rendre  ?  s'il  en  etait 
sature  ?  dur  et  cassant  :  que  l’on  arrete  l’operation  a  differens 
points  ?  alin  de  conseryer  au  cuir  1c  degre  de  souplesse  et  d’elas- 
ticite  qu’on  vent  Ini  procurer ,  depuis  les  peaux  de  yeau  les 
plus  molles  et  les  plus  due  tiles  7  jusqu’au  cuir  fort  avec  lequel 
on  forme  les  semelles  :  que  cette  combinaison  exhale  pendant 
long-temps  l’odeur  du  tannin  c[u’elle  recele.  Au  reste ,  je  re- 
viendrai  sur  ce  point  avec  plus  de  details  ct  de  deyeloppe- 
mens  dans  l’liistoire  des  matieres  animates. 

4-  1  outes  les  matieres  vegetates  qui  conlieiinent  le  tan¬ 
nin  .  plus  TJarticulieremeiit  les  ecorces  ct  le  tissu  liirneux , 
dans  lesquels  la  nature  le  forme  et  le  depose  le  plus  abon- 
darnment  ,  contiennent  en  meme  temps  plusieurs  matieres 
qui  lui  sont  etrangeres?  et  dont  it  est  necessaire  de  le  separer 
pour  1’avoir  pur  et  en  connaitre  mieux  les  veri tables  proprietes. 
M.  Proust  7  dans  un  memoire  envoye  a  l’lnstitut  7  a  donne 
une  methode  ingenieuse  pour  obtenir  ce  principe  pur ,  et  des 
experiences  interessantes  sur  ses  caracteres  cliimiques.  II  a  pris 
specialement  la  noix  de  galle  pour  objet  de  ses  recherches. 
Outre  quelques  portions  de  matieres  extractive  ct  muqueuse  ? 
la  noix  de  galle  contient  dans  son  tissu  ligneux  de  l’acide 
gallique  et  du  tannin.  L'acide  gallique  ue  precipitant  pas  le 
muriate  suroxigene  d’etain  ,  tandis  que  le  tannin  jouit  cmi- 
nemment  de  cette  propriety  ,  M.  Proust  en  a  tire  1111  parti 
utile  pour  separer  ces  deux  corps  et  les  obtenir  en  particulier. 

5.  E11  versant  de  la  decoction  de  noix  de  galle  dans  une 
dissolution  de  muriate  suroxigene  d’etain ,  il  s'est  fait  un  pre- 
cipite  jaunatre  abondant.  Ija  liqueur  filtree  et  mise  a  evaporer  ? 
il  s'en  est  separe  une  nouvelle  portion  de  ce  precipite  ,  (pie  P au¬ 
teur  a  norame  tannate  d’etain  ?  et  elle  11’a  plus  retenu  ensuite 
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que  de  l’acide  gallique  ,  cle  l’acide  muriatique,  et  un  pen  d’oxide 
d’etain.  Cette  liqueur  ,  mise  dans  un  flacon  a  moitie  plein  , 
et  en  y  faisant  passer  du  gaz  lndrogene  sulfure  ,  a  donne  de 
l’oxide  d’etain  sulfur^  brun.  Expos4  ensnite  an  soleil  et  a  Fair 
pendant  quelques  jours  ,  elle  a  perdu  la  portion  de  gaz  hidro- 
gene  sulfure  qu’elle  avail  retenue  ,  et  en  FevsipOrant  M.  Proust 
en  a  retire  de  l’acide  gallique  pur. 

6.  Le  precipite  forme  par  le  muriate  suroxigene  d  etain 
dans  la  decoction  de  noix  de  galle  ,  on  l’oxide  d’etain  tanne 
on  tannate  d’etain,  etendti  et  dissous  dans  beaucoup  d’eau  au 
moment  oil  il  venait  d’etre  obtenu  ,  s’est  decompose  par  le 
gaz  lndrogene  sulfur^  que  M.  Proust  y  a  fait  passer  :  il  s’est 
precipite  de  Foxide  d’etain  sulfure,  et  le  tannin  pur  est  reste 
en  dissolution.  La  liqueur  laissee  ii  Fair  pour  lui  faire  perdre 
la  portion  de  gaz  lndrogene  sulfure  qu’elle  contenait ,  a  ete 
evaporee  $  sa  couletir  s’est  foncee  :  elle  a  repandu  au  loin 
l’odeur  qui  caracterise  le  tannin.  Sa  saveur  etait  tres-acerbe  , 
un  pen  ainere  sans  etre  desagreable  5  elle  s’est  troublee  en 
refroidissant  ,  et  a  depose  une  poudre  brune  que  la  chaleur  a 
de  nouveau  fait  redissoudre  5  elle  ne  s’est  ni  pourrie  ni  moisie  : 
elle  parait  resister  eminemment  a  la  putrefaction,  et  e’est  pour 
cela  que  ,  suivant  la  remarque  de  F auteur  ,  la  decoction  de 
noix  de  galle  ,  apres  une  forte  moisissure  ,  ne  contient  que 
du  tannin  presque  pur  :  evaporee  a  siccite ,  elle  a  donne  une 
matiere  brune  ,  seclie  ,  friable  ,  brill'ante  et  vitreuse  dans  sa 
cassure  corame  Faloes ,  non  deliquescente ,  dune  saveur  tres- 
acerbe ,  dissoluble  dans  l’eau,  et  bien  plus  encore  dans  l’alcool. 
C'est  du  tannin  pur  sous  forme  seche  extractive. 

7.  M.  Proust  a  trouve  ,  depuis  le  procedc  par  le  muriate 
d’etain ,  une  autre  maniere  d’obtemr  le  tannin  pur  de  la  de¬ 
coction  de  noix  de  galle.  Ce  moyen ,  meilleur  que  le  prece¬ 
dent ,  consiste  a  precipiter  cette  decoction  par  le  carbonate 
de  potasse  en  poudre  ,  a  laver  avec  de  l’eau  bien  froide  les 
flocons  gris  verts  que  Fon  obtient  ,  et  a  les  faire  desseclier 
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ensuite  a  I’etuye.  Le  precipite  bnmit  a  Fair,  devient  cassant 
et  brill  ant  coinme  une  resine  ,  et  reste  neanmoins  soluble 
dans  Feau  cliaude  :  c’est  du  tannin  tres-pur. 

o.  La  dissolution  de  tannin  puriliee  coinme  ll  vient  d'etre 
dit,  versee  dans  line  solution  de  colie  ,  y  forme  nil  magma 
qni  s’exprime  sous  les  doigts ,  qui  est  mou  ,  ductile  ct  coinme 
contractile  sur  lui-meme.  I!  s’alonge  et  se  tire  plus  que  le 
glutineux  de  la  farine  de  froment ,  et  forme  dans  son  exten¬ 
sion  une  belle  membrane  doree  qui  se  retire  en  se  dessechant , 
et  devient  brune  et  cassante,  vitreuse,  indestructible,  indisso¬ 
luble  nans  lean  et  dans  1  alcool  :  elle  reprend  ses  proprietes  et 
ses  caxacteres  en  se  ramollissant  par  Feau  cliaude  :  l'albumine 
ammale  se  precipite  par  ce  principe  coinme  la  gelatine,  mais 
elle  lie  forme  pas  1111  magma  elastique.  On  olitient  le  gluten 
tanne  avec  la  simple  decoction  de  noix  de  galle  versee  dans 
une  dissolution  de  colle  :  mais  coinme  on  ne  pent  plus  en 
sepai  er  le  tannin  sans  decomposer  l’une  et  F autre  de  ces 
matieres  une  lois  unies,  on  ne  peut  pas  se  servir  de  ce  procede 
pour  obtenir  le  tannin  pur  et  isole  de  l’acide  gallique,  etc. 

9.  Les  dissolutions  de  plomb  precipitant  tout  a  la  fois  par 
le  tannin  ct  1  acide  gallique,  ne  peuvent  pas  servir  non  plus 
pour  separer  ces  deux  materiaux.  Le  sulfate  de  fer  rouge 
lorme  avec  le  tannin ,  suivant  le  chimiste  de  Segovie  ,  nn 
depot  abundant  qui  est  d'aboril  bleu  sale,  et  qui  devient  noir 
fn  sechant.  Ce  precipite  diflere  beaucoup  ,  suivant  lui ,  du 
gallate  de  fer ,  qui  est  tres-leger ,  reste  long-temps  suspendu , 
el  dun  non-  semblable  a  celui  de  Fencre  de  la  Chine.  Le 
snllate  de  fer  verd  bien  pur  ne  precipite  pas  plus  par  le  tannin 
que  par  l’acide  gallique.  Le  gallate  de  fer  est  bien  et  cntie- 
rement  dissoluble  dans  les  acides  :  le  tannate  de  fer  est  au 
contraire  decompose,  leur  abandonne  le  fer,  ct  dbpose  le  tan- 
11m  pm  5  tons  les  acides  separent  aussi  le  tannin  de  Fean. 

10.  Quand  on  precipite  le  sulfate  de  fer  rouge  par  le  tannin  , 
line  portion,  de  celui -ci  desoxide  Se  fer  et  fe  fait  repasser  l 
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Fetal  cle  sulfate  de  fer  verd  5  le  tannin  oxigene  reste  en  disso¬ 
lution  dans  la  liqueur  :  on  1’obtient  egalement  par  l’acide 
muriatique  oxigene  ,  qiu  fonce  la  couleur  de  la  dissolution  de 
tan  ,  et  qui  lui  fait  perdre  sa  propriete  tannante.  Au  reste  , 
M.  Proust  ,  qUi  dit  ne  pas  connoitre  encore  Petal  nouveau 
de  ce  tannin  oxigene  ,  compare  ce  pnncipe  a  Pacide  gallique, 
et  trouve  entre  eux  de  grandes  analogies.  Suivant  ses  expe¬ 
riences  ,  Pacide  gallique  perd  ,  comme  le  premier  ,  ses  pro- 
prietes ,  et  sur-tout  celle  de  precipiter  le  sulfate  de  fer  en  noir. 
Cest  ce  qu’il  croLt  se  passer  dans  les  encres  et  les  ecritures 
vieilles  ,  oil  Pacide  gallique  s’ oxigene  par  le  contact  de  Pair. 
Peut-etre  en  effet  ces  deux  materiaux  ne  different- ils  que  par 
une  legere  proportion  de  leurs  principes  ,  puisquhls  s’accom- 
pagnent  constaminent  dans  les  vegetaux,  paraissent  se  former 
ensemble  ,  et  peut-etre  meme  Pun  aux  depens  de  P autre. 

11.  OuoiqiPil  en  soil  de  leur  analogie  et  de  leur  rappro¬ 
chement  ,  il  n’en  est  pas  moins  certain,  dans  Petat  actuel  de 
nos  connaissances  ,  que  le  tannin  est  une  matiere  vegbtale 
assez  repandue  ,  sur-tout  dans  les  vegetaux  ligneux  ,  presque 
touiours  attachee  on  combinee  au  bois  ,  bien  caracterisee  par 
son  odeur  ,  sa  saveur  acerbe  ,  sa  propriete  de  precipiter  et  de 
clurcir  les  matieres  animales  ,  celle  de  les  conserver  et  de  les 
rendre  inalterables  ,  sa  qualite  emiiiemment  antiseptique  ,  sa 
propriete  de  se  col orer  a  Pair  et  de  teindre  en  brun  et  en  noir. 
II  y  a  lieu  de  croire  que  ce  principe  vegetal ,  bien  remarquable, 
est  la  source  commune  et  generale  de  la  propriete  astringeiite  5 
que  c’est  le  foyer  principal  de  la  vertu  que  les  medecins  nom- 
ment  antiseptique ;  que  peut-etre  meme  c"est  la  matiere  qui 
guerit  les  fievres  et  la  periodicite  dans  les  maladies ,  et  qu’enfin 
toutes  les  belles  et  grandes  proprietes  qu'il  presente  ,  outre 
qu’elles  exigaient  que  pen  traitasse  en  particulier,  appellent 
l’etude  et  l’attention  des  philosopbes  ,  des  chimistes  et  des 
medecins.  II  n’y  a  pas  lieu  de  douter  que  cette  etude  conduira 
a  de  grandes  et  utiles  decouvertes. 

8. 
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ARTICLE  XXIII. 


Du  xingticmc  des  mater ianx  immediats  des 

ucgetaux  ;  du  suber . 


i.  Je  propose  de  nommer  suber  une  matiere  vegetale  analo¬ 
gue  au  liege  ?  et  qui  presente  des  caracteres  clnmiques  sem- 
blables  a  ceux  de  ce  corps.  Cette  matiere  recouyre  tons  les 
vegetaux  et  en  forme  l’epiderme  j  c’est  une  membrane  seclie  ? 
cassante  ?  mince  7  demi-transparente  7  se  roulant  facilement 
sur  elle-meme  par  le  contact  de  Fair  sec  ?  insipide  ?  indisso¬ 
luble  dans  Feau  ,  et  separable  cependant  de  Fecorce  par  l’ab- 
sorption  de  ce  liquide  et  le  gonflement  qu’il  y  occasionne.  Le 
li^ge  proprement  dit  ne  parait  etre  que  cette  matiere  plus 
epaisse ,  plus  condensee  ,  plus  accumulee  :  de  sorte  que  chaque 
epiderme  d’arbre ,  considere  sous  ce  rapport  ,  iFest  qu’une 
couche  de  lieae. 

2.  Quoiquil  fut  tres-probable  ?  d’apres  le  seul  aspect  et  les 
proprietes  externes  du  liege  qui  le  distinguent  assez  de  toutes 
les  autres  matieres  vegetales  ,  que  c’etait  yeritablement  une 
substance  differente  de  toutes  les  autres  ,  ce  n’est  qu’en  1787 
que  M.  Brugnatelli  publia  une  premiere  observation  qui  servit 
a  caracteriser  le  liege  comme  une  matiere  particuliere.  En 
distillant  de  l’acide  nitrique  sur  cette  substance  ?  outre  la  cor¬ 
rosion  et  la  couleur  jaune  qu’on  savait  deja  qu’il  prenait  par  le 
contact  de  cet  acide  ,  ce  pliysicien  decouyrit  qu’il  se  forrnaifc 
un  acide  particular,  different  de  tons  ceux  qui  etaient  con- 
nus.  Le  citoyen  Bouillon  -  Lagrange  a  examine  ensuite  cet 
acide  ,  qui  n’avait  ete  qu’annonce  par  Brugnatelli  ,  et  en  a  fait 
connaitre  plusieurs  proprietes  ,  ainsi  que  cedes  du  liege  lui- 
meme.  II  etait  deja  connu  que  le  liege  est  tres-leger  .  tres- 
combustible  ,  qu’il  donne  une  flamme  blanche  et  vive  7  qiril 
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laisse  1111  charbon  tres-lcger,  tres-noir,  boursoufle  ?  qu’il  donne 
liii  peu  d’ammoniaque  a  la  distillation* 

3.  Quand  on  vent  trailer  ce  corps  par  Tackle  nitrique  ,  il 
ne  faut  pas  prendre  celui  -  ci  trop  concentre  ni  contenant 
beaucoup  de  gaz  nitreux  ?  car  il  est  susceptible  dc  l’enflam- 
mer.  Il  se  degage  du  gaz  acide  carbonique  et  du  gaz  nitreux 
pendant  Taction  reciproque  du  liege  et  de  Tacide.  A  mesure 
que  le  liege  se  convertit  en  acide  suberique ,  il  se  separe  une 
matiere  jaune  ?  molle  ?  qni  nage  a  la  surface  de  la  liqueur  et 
qui  est  une  matiere  grasse  particuliere  9  assez  semblable  d 
une  resine  011  a  une  graisse  :  ce  sont  les  fragmens  jaunes 
qu’on  yoit  nager  sur  Tacide  nitrique  dans  lequel  sont  tombes 
des  bouchons  de  liege. 

4.  En  evaporant  Tacide  qui  a  agi  sur  le  liege  ,  il  se  separe 
de  petites  aiguilles  d’un  jaune  fauve  d’acide  suberique.  Le 
citoyen  Lagrange  a  employe  deux  moyens  de  le  purifier  s 
Tun  consisie  a  le  combiner  avec  1111  alcali  ?  a  faire  eyaporer 
la  dissolution  bien  filtree  jusqu’en  consistance  de  sirop  ?  a  le 
precipiter  ensuite  par  uti  acide  plus  fort  tel  que  le  muriatique? 
et  a  le  bien  layer  avec  Teau  distillee  froide.  Le  second  moyen 
est  de  faire  bouillir  Tacide  suberique  jaune  avec  un  peu  d’eau 
et  de  la  poussiere  de  charbon  ?  de  fiitrer  la  liqueur  chaude  5 
Tacide  se  depose  par  le  refroidissement  ?  sous  forme  solide  et 
cristalline:  il  est  beaucoup  moins  colore  qu’il  n’etait  d’abord  : 
on  obtient  le  reste  en  evaporant  la  liqueur  surnageante.  Il  a  une 
saveur  apre  et  acerbe  5  il  rougit  les  couleurs  bleues  vegetales  j 
il  noircit  par  le  contact  de  la  lumiere  5  a  un  feu  doux  ?  ii 
se  volatilise  sans  se  decomposer  :  il  se  liquefie  par  le  contact 
du  gaz  oxigene  :  il  se  dissout  dans  Teau  ?  dont  il  exige  an 
moins  cinquante  parties  quand  ells  est  froide  ;  Teau  chaude 
en  dissout  bien  davantage  ?  et  il  s’en  separe  en  partie  par  le 
refroidissement  sous  forme  cristalline. 

5.  Les  acides  a  radicaux  simples  n’agissent  sur  Tacide  su¬ 
berique  que  quand  ils  sont  concentres  ?  et  alors  lls  le  brulent. 
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"i“J  a^°00^  dissout  mieux  que  l’eau  ?  et  prend  avec  lui  nne 
odeur  d’eau  de  noyau.  Les  combinaisons  de  1’acide  suberique 
a\ec  les  terres  et  les  alcalis  sont  plus  on  moins  dissolubles  : 
quelques  uns  de  ces  suberates  cnstallisent  bien  7  d^autres  dif- 
licilt ment  j  ll  en  est  qui  restent  sous  la  forme  pulverulent© 
et  insoluble  ?  tandis  que  d’autres  sont  deliquescens.  Les  acides 
forts  les  decomposed  et  precipitent  de  leurs  dissolutions  l’a- 
cide  suberique  qui  s’en  separe  en  cristallisant. 

6.  L  acide  suberique  attaque  peu  de  metaux  y  si  l’on  en  ex- 
cepte  le  fer  et  le  zinc  ;  il  s’unit  a  presque  tous  les  oxides  , 
et  forme  avec  la  plupart  des  sels  indissolubles  :  il  change 
la  couleur  des  sels  de  zinc  ,  de  fer  et  de  cuivre  5  il  precipite 
en  blanc  les  dissolutions  nitnques  de  plomb  ,  de  mercure  et 
d’argent.  Le  citoyen  Lagrange  a  commence  a  determiner  les 
attractions  electives  de  cet  acide,  et  il  les  a  trouvees,  par  rap¬ 
port  aux  bases  alcabnes  et  terreuses  ,  dans  le  meme  ordre  que 
colics  des  acides  sulfurique ,  nitrique  et  muriatique  pour  ces 

bases.  Il  n’a  pas  pu  encore  apprecier  celles  qu’il  exerce  sur 
les  oxides  metalliques. 

7.  L’ecorce  de  la  variete  d’ornie,  comme  galleux  et  raboteux, 
qui  est  nomine  orme  tortillard  ,  et  qui  a  l’epaisseur  ,  la  mol- 
losse  ,  1  elasticite  ,  la  porosite  et  le  tissu  du  liege  ,  a  presente 
an  citoyen  Vauquelm  des  proprietes  fort  analogues  a  celles 
clu  liege  proprement  (lit  ,  et  quelques  essais  fails  sur  l’epi- 
dernie  de  plusieurs  arbres  m’ont  ofFert  des  analogies  assez 
marquees  avec  ce  corps  epidermo'ide  du  diene  qui  fouruit  le 
veritable  liege,  que  j’ai  era  devoir  rapprocher  toutes  ces  ma- 
tieres  sous  le  nom  generique  de  suber  ,  comme  formant  ve- 
ntablement  uu  des  materiaux  distincts  et  constans  des  vege- 
taux.  Il  faudra  des  travaux  ulterieurs  et  des  reclrerclies  non- 
velles  pour  connaltre  plus  exactement  ce  corps,  qui  m&ite 
toute  l’attention  des  chimistes. 

8.  Je  ne  doute  pas  non  plus  que  ce  corps  ,  si  voisin  du 
tissu  ligneux  et  de  la  matiere  colorante  vegetale ,  ne  contienuo 
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line  certaine  proportion  cl’azote  parmi  ses  principes  5  et  quoi- 
que  j'aie  encore  bien  peu  de  connaissances  positives  sur  sa 
nature  ?  au  moins  au  dela  de  celles  qui  suffisent  pour  le  dis- 
tmguer  des  autres  materiaux  immediats  des  plantes  ?  elles  me 
suffisent  cependant  pour  faire  voir  une  analogie  qui  se  ren¬ 
contre  ici  entre  les  vegetaux  et  les  animaux  ?  en  ce  que  leur 
corps  est  enveloppe  et  reconvert  d’un  tissu  indissoluble  pen 
permeable  a  l’eau  ,  different  de  tous  les  autres  tissus  qui  les 
formentj  et  destine  a  jouer  en  eflet  un  role  particulier  dans 
leur  organisme- 


ARTICLE  XXI  V. 


Des  diverses  matieres plus  ou  moins  analogues 
aux  substances  fossiles  ou  minerales  que  Von 
trouve  melees  ou  combinees  aux  materiaux 
immediats  des  vSgetaux . 


1.  On  a  vu  par  les  faits  nombreux  recueillis  dans  nn  grand 
nombre  d’articles  de  cette  septieine  section  ,  que  tous  les 
materiaux  immediats  des  vegetaux  sont  formes  ,  dans  leurs 
premiers  principes  ?  de  carbone  ,  d’hidrogene  et  d’oxigene  5 
que  l1  azote  entre  aussi  dans  quelques-uns  d’entre  eux  ?  et  les 
rapproche  alors  de  ceux  des  matieres  animales  1  que  la  variete 
singuliere  de  forme  y  de  consistance  9  de  saveur  ?  d’odeurj. 
de  couleur,  et  de  toutes  leurs  proprietes  cbimiques  7  depend 
presque  uniquement  de  la  proportion  differente  de  ces  prin¬ 
cipes  primitifs  7  et  qu’il  ne  faut  qu’une  bien  legere  variation 
dans  cette  proportion  pour  en  faire  naitre  une  tres  -  grande 
dans  leurs  varietes.  Mais  outre  cette  uniformite  gene  rale  de 
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composition,  qui  udmet  dans  la  diversite  de  quantite  respee- 
the  aes  principes  la  cause  de  leur  diversite  de  nature,  il  est 
line  autre  source  de  quelques  differences  entre  ces  materiaux  ? 
donfc  il  est  necessaire  d’exposer  ici  l’influence  ,  et  de  deter¬ 
miner  les  rapports  avec  les  proprietes  memo  de  ces  mate- 
riaux. 

2.  Idle  existe  dans  des  corps  etrangers  en  quelqne  ma- 

niere  a  leur  nature  intime,  qui  font  qnelquefois  partie  dedeur 
composition  ,  on  qui  en  varient  quelques  proprietes  ,  quoi- 
qirils  11  y  soient  que  dissemmes  ,  passagers  ou  accessoires. 
Ces  corps,  etrangers  a  la  composition  vegetale,  sont  des  ma- 
tieres  fossiles ,  le  plus  souvent  puisees  ou  pompees  dans  la 
tene  pai  les  tubes  capillaires  des  racmes  ,  et  portees  dans  les 
vaisseaux  des  piantes  avec  les  sues  ou  l’eau  que  ces  organes 
y  ab soi bent  sans  cesse.  Ils  sont  en  general  de  deux  classes  , 
ou  des  matieres  simples  ,  ou  des  matieres  composees.  Je  les 
les  lapporte  ;  ,  aux  corps  combustibles  mdecomposes :  b ,  aiuc 

metaux  $  c  ,  aux  acides  :  d ,  aux  bases  terrorises  et  alcalines  5 

c,  aux  suostances  salines  ,  et  je  les  considererai  dans  cet 
ordre. 

3,  Parmi  les  corps  combustibles  simples  ,  le  soufre  et  le  pbos- 
pbore  se  rencontrent  souvent  dans  les  piantes.  On  a  trouve  le 
soufre  dans  beaucoup  de  cruciferes  5  leurs  eaux  distillees,  Palcool 
distille  sur  ces  piantes  dans  les  preparations  pbarmaceutiques, 
deposent  du  soufre  meme  cristallise  a  1’aide  du  temps.  En 
pourrissant  ,  ces  vegetaux  exhalent  l’odeur  fetide  du  gaz  lii- 
drogene  sulfure  :  l’eau  ,  chargee  par  la  distillation  de  ce  qu’on 
nornmait  leur  esprit  recteur  ou  leur  aromc  ,  se  comporte  comm© 
une  vraie  dissolution  de  ce  gaz  en  petite  quantite  ,  et  de¬ 
pose  du  soufre  toutes  les  fois  que  ce  gaz  se  decompose  par  le 
contact  de  Pair  et  l’absofption  de  Poxigene.  D’apres  les  essais 
du  citoyen  Deyeux ,  on  extrait  le  soufre  en  poudre  de  la 
fecule  de  racine  de  patience  ,  011  de  cctte  racine  rapee  efc 
Mure  dans  1  eau  ?  cm  de  l’ecume  qu’elle  forme  quand  on  la 
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fait  bouillir  avec  ce  liquide.  Margraff  a  extrait  du  phospliore 
des  graines  de  sinapi  traitees  a  grand  feu  dans  la  distillation  , 
et  Foil  attribue  l’acide  phosphor!  que  des  mines  limoneuses  , 
des  mines  de  transport,  et  sur-tout  de  celles  du  for,  aux  plantes 
de  marais  ,  au-dessous  desquelles  ces  mines  se  forment. 

zj..  On  trouve  frequemment  le  fer  a  l’etat  d  oxide  dans  les 
plantes  3  on  a  meme  dit  l’avoir  trouve  en  grains  metalliques 
dans  les  fraises.  L’oxide  de  ce  m&al  existe  souvent  dans  les 
cendres  des  vegetaux.  On  assure  (pie  celle  des  bois  durs ,  sur- 
tout  du  cliene,  en  contient  le  douzieme  de  son  poids.  C’est 
faussement  qu’on  attribuait  autrefois  la  couleur  des  plantes 
et  celle  des  flours  a  ce  metal.  II  n  est  presque  pas  douteux 
qu’il  passe  de  Finterieur  de  la  terre  par  les  r acmes.  Sclieele 
a  trouve  1’ oxide  de  manganese  aussi  frequemment  que  celui 


de  fer  dans  les  cendres  vegetales  ,  et  il  est  vraisemblable  que 
ce  qu’on  a  pris  souvent  pour  du  fer  n’etait  que  1’ oxide  de  ce 
metal.  Quelques  cliimistes ,  Beecher  et  Kunckel  a  leur  tete  , 
admettent  la  presence  de  For  dans  les  plantes  3  mais  la  tres- 
petite  quantite  de  ce  metal  qu’on  peut  extraire  de  leurs  cendres, 
et  qu’on  n’en  separe  qua  Faide  de  la  fusion  avec  le  plomb  , 
parait  provenir  plutdt  de  ce  dernier  que  des  cendres  meme  , 
comme  Font  prouve  des  hommes  plus  exacts  que  ceux  qm  out 
renouvele  de  nos  jours  cette  ancienne  pretention  de  la  clumie. 

5.  Parmi  les  corps  simples  brides  (apresl’eau  qm,  sans  elre  une 
veritable  matiere  vegetale ,  semble  etre  essentielle  a  la  nature 
des  plantes,  et  faire  necessairement  partie  constituante  de 
leurs  niateriaux  qu’elle  delaie  et  transpose),  il  n’y  a  que 
quelques  acides  qui  se  rencontrent  dans  les  produits  des  ve- 
creitaux  5  encore  n’y  trouve -t- on  que  Facide  carbonique  pur; 
mais  il  parait  y  etre  si  frequent  et  si  abondant ,  specia- 
lement  dans  les  seves  ,  qu’il  semble  faire  1111  des  princi¬ 
pal  nutrirnens  des  plantes  ,  comme  je  le  ferai  voir  ailleurs. 
Aucun  des  antres  acides  qn’on  en  extrait  n’y  est  pur  ,  mais 
toujours  combine  avec  des  bases  terreuses  et  alcalmes  s  tel  est 
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i  flat  des  acides  sulfurique  ,  nitrique  ,  muriatique  et  phos- 

p  .onque ,  qui  s’y  trouvent  unis  a  la  potasse,  a  la  chaux  ,  et 

qne  quefois  ,  quoique  bien  plus  rarement  avec  la  sonde  cn 
combmaisons  salines. 

6.  llusieurs  des  matieres  terreuses  et  alcalinei  que  j’ai  fait 
connaitre  dans  la  quatrieme  section  de  cet  ouvrage,  existent 
aussi  tres  -  sou  vent  parmi  les  materiaux  des  vegetaux.  La 
Sihce  se  tronve  dans  presque  tontes  leurs  cendres;  elle  est  quel- 
qncdois  en  concretions  comme  dans  le  tabasheer.  L’alumine 
y  exisle  ,  mais  beaucoup  moins  qu’on  ne  l’a  dit.  La  ma- 
gnesie  est  dans  le  mLne  cas.  La  chaux  y  est  beaucoup  plus 
abondante,  et  s’y  tronve  sur-tout  unie  aux  acides  sulfurique,  phos- 
p  i onque  on  carbonique.  La  potasse  s’y  rencontre  si  souvent  et 
lait  UlM  des  parties  si  grandes  et  si  constantes  de  leurs  re- 
sidus  b rules ,  qu’on  l’a  regardee  autrefois  comme  exclusivement 
appartenant  aux  plantes  ,  et  qu’on  1’a  nomrnee  alcali  vegetal. 

'  croYait  m<hnc  qu'elle  ne  se  trouvait  que  dans  les  v6se- 
taux,  qu’elle  leur  etait  particu Here  ,  qu’elle  se  formait  par 
facte  meme  de  la  vegetation.  Quoiqu’il  soit  bien  reconnu 
que  cet  alcali  se  trouve  parmi  les  fossiles  et  qu’il  fait  meme  un 
oe  leurs  pnncipes,  specialement  dans  les  produits  volcaniques 
comme  je  1’ai  indiqini  ailleurs  ,  e’est  le  plus  souvent  des  ma- 
Ueres  vegetales  qu’on  1’extrait.  Apres  avoir  brfiL  des  herbes 
et  sur-tout  des  bois ,  on  lessive  leurs  cendres,  on  dvapore  cette 
lessive  a  siccite,  et  on  obt.ent  amsi  le  sa/ln  ;  on  calcine  le 
salm  dans  des  fours  ,  oti  on  le  tient  rotige  pendant  plusieurs 
lcures  :  c  est  amsi  qu’on  prepare  la  potasse  du  commerce. 

‘  ®  co"tlent  i  oulre  portion  de  potasse  caustique  qu’on  v 
recherche  ,  du  carbonate  de  potasse,  du  sulfate  de  potasse  , 

f  I!‘Unate  de  l’olasse  >  d”  sulfate  de  chaux  ,  du  phosphate 
de  chaux  ,  souvent  de  l’oxide  de  fer  ,  de  l’oxide  de  manga- 

I,CSe  ’  de  k  s,hce  :  on  ««  separe  tontes  ces  matieres  dtran- 
geres  en  les  lessivant  dans  tres-peu  d’eau  ,  en  tenant  W- 

temps  cette  lessive  a  l’air  pour  en  faire  precipiter  la  silice  A 
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mesnre  que  l’alcali  absorbe  Facide  carbonique  atmospherique  5 
on  bien ,  si  Foil  vent  obtenir  la  potasse  pure  ?  en  la  traitaut 
par  Falcool  ?  soit  imraecliatement  ?  soit  apres  F  avoir  melee 
avec  de  la  cliaux  vive  pour  decomposer  le  carbonate  de  potasse 
qu’elle  contient  :  on  se  procure  ainsi  beaucoup  plus  de  potasse 
caustique  que  lorsque  Falcool  9  qui  ne  touche  point  aux  sels  5 
est  employe  seul  et  immediatement  pour  la  dissoudre. 

7.  La  soude  est  beaucoup  plus  rarement  contenue  dans  les 
vegetaux  que  la  potasse  :  ll  iFy  a  que  ceux  qui  croissent  dans 
lean  de  la  mer  qui  en  fourmssent  par  la  combustion;  el  Foil 
a  yu  ailleurs  que  c'est  par  F incineration  des  soudes  ?  des 
kalis  ?  des  vareks  ?  des  goemons  et  des  fucus,  qu’on  se  pro¬ 
cure  la  soude  sur  les  bords  de  la  mer.  Elle  est  combmee  dans 
les  plantes  le  plus  souvent  avec  Facide  muriatique  ?  quelque- 
10 is  ?  quoique  bien  plus  rarement  ?  avec  Facide  sulfurique.  II 
parait  ?  d’apres  l'analyse  du  salsola  soda  faite  par  le  citoyen 
A  auquelin  9  que  la  soude  existe  aussi  a  Fetat  pur  et  caus- 
tique  dans  les  plantes  marines. 

8.  Les  sels  proprement  dits  ?  ou  les  combinaisons  salines 
de  plusieurs  des  acides  a  radicaux  simples  avec  des  bases  ter¬ 
rorises  et  alcalmes  ?  se  rencontrent  aussi  dans  les  plantes  5 
ce  sont  meme  les  matieres  lossiles  qu’on  y  trouve  le  plus  com- 
munement  ?  et  qu’on  en  extrait  le  plus  facilement.  On  les 
retire  de  leurs  sues  evapores  5  ils  effleurissent  sur  leurs  ex- 
traits  :  on  les  separe  de  leurs  cendres.  Tels  sont  en  parti- 
culier  le  sulfate  de  potasse  ?  celui  de  soude  et  de  chaux  ?  le 
nitrate  de  potasse ,  le  muriate  de  potasse  ?  le  muriate  de  soude 
et  le  phosphate  de  chaux. 

9.  II  y  lieu  de  penser  que  toutes  ces  matieres  fossiles,  dont 
la  qualite  varie  sans  cesse  par  mi  les  produits  vegetaux  qui 
ne  sont  pas  necessaires  a  leur  constitution  ?  qui  ne  sont  que 
des  corps  accessoires  et  comme  accidentels  parmi  leurs  ma- 
teriaux  immediats  .  qui  enlin  peuvent  varie r  beaucoup  par 
leur  proportion  et  leur  diversity  sans  changer  la  nature  meme 
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dc  ces  materiaux  ?  proviennent  immediatement  de  la  terre  ou 
pi  on  gent  les  racines  des  plantes  ?  et  qifelles  out  etc  absorbees 
pai  les  racines  de  ces  etres  avec  l’eau  qui  leur  sert  speciale- 
nient  de  nournture  :  amsi  ils  dependent  de  la  nature  des  ter¬ 
rains  oil  ces  racines  sont  placees. 

10.  Quelques  physiciens  out  cependant  pense  que  la  vege¬ 
tation  leur  donnait  naissance  ,  qrrils  etaient  formes  de  toutes 
pieces  dans  les  organes  meine  des  plantes  :  on  a  sur  -  tout 
adopte  cette  opinion  pour  la  potasse  ct  pour  le  nitre.  II  est 
ineme  quelques  chimistes  qui  poussent  cette  idee  jusqu’a  croire 
que  le  fer  est  egalement  forme  par  les  forces  de  la  vie  vegetale  * 
mais  loin  d’acquerir  on  de  trouver  des  preuves  de  cette  assertion 
nans  les  experiences  ?  il  parait  qu’elle  devient  de  moins  en 
moms  probable  a  mesure  que  1’analyse  fait  des  progres  9  tandis 
que  r opinion  qui  admet  le  passage  de  ces  matieres  du  sol 
m  me  dans  les  plantes  ?  se  fortifie  de  jour  en  jour. 


C I N  Q  U  I E  M  E  O  R  D  R  E  UE  F  A I T  S 

SUIl  LES  COMPOSES  VEGETAUX. 

JJes  alterations  spontanees  dont  ces 
composes  sont  susceptibles. 


A  11  T  I  C  L  E  PREMIER. 

De  la  nature  et  des  causes  generates  da  ces 

alterations . 

1.  Tons  les  plienomenes  ?  tons  les  faits  recueillis  piscju  au- 
jourd’hui  sur  les  composes  vegetaux,  prouvent,  comme  on 
I’a  montre  dans  les  articles  precedens  ,  cpie  ces  composes  , 
plus  complicpies  dans  leur  composition  epic  ceux  cpn  appai  - 
tiennent  anx  fossiles  ,  sont  aussi  par  cela  me  me  beaucoup 
moins  permanens  cpie  ces  dermers.  i-ies  attractions  cjin  exis¬ 
tent  entre  leurs  prmcipes  prnmtifs,  an  moins  an  nomine  de 
trois  ,  ne  leur  permettent  cpie  rarernent  de  rester  peimanens 
dans  leur  premier  etat  ,  a  rooms  cpie  leurs  molecules  ties- 
rapprocliees  ,  tres-condensees  ,  iFadmettent  entie  elles  aucun 
corps  etranger  epu  puisse  les  ^carter  ,  et  sollicitei  cellos  de 
leurs  composans  a  reagir  les  lines  sur  les  autres. 

2.  Des'  (pie  cette  circonstance  d’ecartement  de  leurs  mole¬ 
cules  integrantes  a  lieu  par  Fmtromission  ,  soil  do  cellos  dn 
calorique  ,  soit  de  celles  de  l’eau  toujours  accompagnee  du 
premier  de  ces  corps  ,  alors  Fecpiilibre  de  leur  composition 
est  promptement  rompu  ,  l’attraction  entre  les  corps  pmm- 
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tifs  qui  les  compose  change  et  prend  un  autre  mode  :  et  en 
s  umssant  dime  autre  maniere ,  en  tendant  a  se  combiner 
deux  a  deux  on  chacune  isolement  a  celles  qui  leur  convien- 
uent  le  plus  ,  elles  entraineilt  la  resolution  plus  on  rnoins 
aitieie  du  prcmiei  compose  ,  son  changement  plus  ou  moms 
profond,  sa  decomposition  plus  on  rnoins  complete. 

3.  Telle  est  en  general  la  double  cause  premiere  de  toutes 
les  alterations  spontanees  dont  les  matieres  vegetales  sont  sus- 
ceptibles  :  1  une  reside  dans  la  nature  merne  de  leur  compo¬ 
sition  ,  dans  la  faiblesse  d’equilibre  qui  tient  leurs  principes 
reunis  ,  dans  la  disposition  qu’ils  ont  a  se  separer  pour  se 
reumr  dans  un  autre  ordre  ;  la  nature  qui  n’a  youlu  qu’une 
adherence  passagere  et  momentanee  dans  ces  composes  vege- 
taux  ,  leur  a  imprint  ce  caractere  de  variability  et  d’incons: 
tance  :  l’autre  cause  consiste  dans  l’intromission  des  molecules 
corps  quelconques  entre  les  leurs  propres,  intromission 
<jm  en  ecartant  ces  dernieres  molecules ,  en  alFaiblissant  le  lien 
qui  les  tient  nWes ,  en  diminuant  leur  attraction  propre,  les 
dispose  a  se  separer,  les  porte  a  s’unir  dans  un  autre  ordre, 
a  former  de  nouveaux  composes ,  a  paraitre  sous  de  nouyelles 
1 01  mes  et  de  nouyelles  proprictes. 

4-  On  observe  constamment  que  la  naissance  des  mouve- 
uu  ns  mtestins  qui  donnent  lieu  a  ces  changemens  spontanes 
tie  nature  et  de  composition,  que  la  suite  sur-tout  ou  la  serie 
j  eguliere  et  determmee  de  ces  mouvemens  ,  produisent  en 
general  des  compos 4s  rnoins  compliques  que  ceux  qui  les  ont 
eprouvees.  Ainsi  l’hidrogene  tend  k  s’unir  a  Poxig^ne  et  a  for- 
mei  de  l  eau  :  l’hidrogene  tend  a  se  combiner  avec  l’azote  et  a 
constituer  de  l’ammoniaque  :  le  carbone,  a  se  porter  separe- 
ment  sur  l’oxigene  et  a  composer  de  l’acide  carbonique.  Telle 
est  aussi  la  fm  constante  de  ces  alterations  ,  qui  ,  conside¬ 
red  sous  ce  point  de  vue  ,  ressemblent  a  PefFet  produit  par 
1  action  du  feu  ,  ou  par  celle  des  acides  puissans ,  des  matieres 
oxigenees  tres-energiques* 
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5.  Mais  avant  que  ce  dernier  terine  des  alterations  spon- 
tanees  dont  ces  composes  vegetaux  sont  susceptibles  soit  at- 
teint  par  la  decomposition  qufils  epronyent ,  ils  s’arr^tent  a 
differentes  epoques  ,  ils  restent  a  divers  etats  intermediaires  , 
ils  passent  par  plusieurs  terrnes  successifs  dans  lescpiels  ils 
out  acquis  des  caracteres  particuliers  ,  des  proprietes  dLstmc- 
tives  qiPon  pent  reconnaitre  facilement,  et  dans  lesquels  ,  en 
saisissant  avec  soin  les  epoques  oil  ils  arrivent  ,  il  est  pos¬ 
sible  d’en  interrompre  la  continuation,  de  les  fixer  de  maniere 
a  empecher  que  1’ alteration  ne  s’avance  davantage  et  ne  con¬ 
tinue. 


6.  Des  que  P  observation  a  fait  connaitre  cette  alteration 
naturelle  des  composes  vegetaux,  ainsi  que  les  causes  on  les 
circonstances  generales  qui  la  favorisent  ,  non  seulement  elie 
a  du  eclairer  une  foule  d’effets  et  de  productions  qui  en  sont 
les  suites  necessaires  par  mi  les  nombreux  phenomenes  de  la 
nature  ,  mais  elle  a  encore  conduit  1’homme  a  chercher  les 
raovens  011  de  faire  naitre  ces  alterations  a  son  gre  ,  ou  de 
les  pousser  au  point  qui  lui  convient  ?  ou  de  les  fixer  a  Pe- 
poque  qu’il  trouve  utile  a  ses  besoms  ,  ou  enfi.11  de  l’arreter 
entierement ,  de  l’empecher  d1  avoir  lieu  5  et  tons  les  moyens 
qui  sont  a  la  disposition  de  Part  Phomme  les  emploie  avec  plus 
ou  moins  de  succes ,  et  il  les  varie  suivant  les  produits  qu'il 
veut  se  procurer. 

rj.  La  science  ,  apres  une  longue  suite  d'observations  sur 
les  alterations  spontanees  dont  les  vegetaux  sont  les  sujets  , 
et  qu’ils  eprouvent  d’une  maniere  variee  suivant  les  diverses 
circonstances  et  les  divers  agens  auxquels  ils  sont  exposes  , 
a  du  distin guer  la  nature  meme  de  ces  alterations  en  plusieurs 
especes.  Elle  considere  de  suite  et  dans  cet  ordre  les  fermen¬ 
tations  ,  la  decomposition  lente  a  Pair  ,  Paction  lente  et  sou- 
terraine  des  eaux  ,  Pinfluence  du  sol  et  des  diverses  especes 
de  terrains  sur  les  vegetaux  qui  y  sont  enfouis  ,  et  passe  con- 
sequemment  en  revue  dans  la  suite  de  ces  considerations  im- 
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portantes  les  produits  varies  tie  ces  alterations  ?  cenx  des  fer¬ 
mentations  ?  les  bois  pourris  ?  les  terreaux  ?  les  bitiinies  5  les 
vegetaux  fossiles  ,  les  petrilications  ?  etc. 

8.  Cette  1  name  re  de  decrire  et  d’envisagcr  les  alterations 
spontanees  des  matieres  vegetates,  infiniment  plus  metUodique 
que  ce  cpi’on  avalt  essaye  de  faire  jusqu’ici  dans  les  elemens 
de  cliimie  ,  a  fa vantage  de  presenter  dans  un  systeme  bien 
coordonne  l’ensemble  et  la  serie  de  plusieurs  corps  cpi’on  rap- 
portait  faussement  autrefois  au  regne  mineral.  Je  n’ai  pasbesoin 
de  laire  observer  que  toutes  ces  alterations  n’ont  lieu  que  sur 
les  vegetaux  prives  de  la  vie  ?  que  la  vegetation  les  repousse  , 
qu’on  pent  regarder  leurs  effets  comme  des  rnoyeus  d’analyse 
naturelle  ,  et  qu’en  les  observant  avec  beaucoup  de  soin,  la 
philosophic  de  la  science  peut  en  tirer  de  grandes  lumieres 
pour  connaure  la  nature  et  la  composition  des  substances  ve¬ 
getates.  Ce  dernier  point  ,  ainsi  cjue  celui  de  l’utilite  des 
produits  formes  par  la  suite  de  ces  alterations  ,  me  guidera 
special emenfe  dans  les  articles  suivans. 


ARTICLE  II. 

Des  for  mentations  en  general  et  de  leur  dis¬ 
tinction  en  plusieurs  especes. 

1.  Comme  les  cliangemens  qui  arrivent  aux  vegetaux  dans 
leurs  alterations  spontanees  sont  presque  to uj  ours  accompa- 
gnes  d’un  mouvement  intestin  qui  agite  ?  souleve  et  semble 
tourmenter  leur  masse  ,  on  a  nomine  le  phenomene  meme 
par  lequcl  les  matieres  vegetates  soumises  a  l’ceil  de  l’obser- 
vateur  dans  Pair  on  dans  des  vaisseaux  ouverts  ou  transpa- 
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reus  subissent  ces  changemens  ,  cles  fermentations:  cn  sons 
qu’auciuie  modification  depenciante  dc  lciir  natuie  mime  ,  <  t 
susceptible  de  changer  cette  nature  meme,  n’a  lieu  sans  qu’il 
n’y  ait  une  fermentation. 

2.  On  n’a  pas  ete  long-temps  a  reconnaitre  dan,->  la  science 
cjue  cette  alteration  spontanee  variait  singulierement  dans  les 
matures  veg^tales,  suivant  leur  nature  diffe  rente  j  ct  com; no 
toute  variation  ou  tout  changement  interieur  dependant  de 
la  nature  meme  de  ces  matieres  ,  et  ayant  lieu  sans  Imtei- 
vention  necessaire  d’un  agent  etranger  .  a  ,  pai  ceia  memo,  le 
caractere  dune  fermentation  ,  ll  etait  natuiel  cpie  les  clu- 
mistes  distmguassent  differentes  especes  de  feimentation. 

3.  Boerhaave  a  le  premier  reconnu  trois  fermentations  qu’il 
a  nominees  ,  la  premiere  fermentation  spit itucusc  ,*  la  seconde  , 
fermentation  acide  ou  aceteuse  la  troisieme  ,  fermentation  pu- 
tride.  II  les  a  regardees  comme  etablies  par  la  nature  dans 
un  ordre  constant,  et  se  suivant  regulierement  dans  celui  que  je 
viens  d’enoncer.  Ainsi  la  seconde  ne  pouvaif avoir  lieu  suivant 
lui  qu’apres  la  premiere ,  et  la  troisieme  qu’apres  la  seconde : 
d’oii  il  est  aise  de  voir  qu’il  les  concevait  comme  une  serie 
de  mouvemens  lntestms  enchaines  i’un  a  1  autie  pai  une 
cause  egale  et  intime  ,  se  succedant  par  une  necessite  indis¬ 
pensable  ,  et  se  provoquant  reciproquement. 

4*  Quoique  plusieurs  clnmistes  aient  propose  quelques  mo¬ 
difications  a  ce  systeme  mgemeux  de  Boeiiiaaee,  la  plupait 
des  physiciens  out  adopte  l’ensemble  de  ses  idees  ,  et  1  on  a 
long-temps  suivi  cette  marclie  dans  les  ecoles.  Celle  de  Ivouelle 
sur-tout  a  beaucoup  contnbue  a  le  propager  et  meme  a  1  e- 
tendre.  On  distinguait  cliacune  de  ces  fermentations  a  son 
produit.  Celle  qu’011  nommait  spiritueuse  avail  pour  produit 
Yesp rit-de-vin  ou  V esprit  ardent  ,  que  l’on  nomine  aujourd’hui 
alcool  :  celui  de  la  seconde  ou  de  la  fermentation  acide  etait 
le  vmaigre  :  et  voiia  pourquoi  on  la  nommait  aceteuse  ,  dV 
pres  Boerhaave  ;  eiifm  la  fermentation  putride  portait  le  110m 
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cl  a  I  cal  me  ,  parce  que  l’alcali  volalil  011  l’ammoniaque  etait 
regards  comme  son  produit  essentiel  on  constant. 

5.  Quelques  cliimistes  ,  et  specialement  Bucquet  dans  les 
dernieies  annees  de  sa  vie  et  dans  ses  dernieres  lecons,  depuis 
1776  jusqu’en  1779  ,  crurent  que  cette  distinstion  en  trois 
especes  ne  suffisait  pas  pour  renfermer  tontes  Jes  alterations 
on  fermentations  que  les  vegetaux  pouvaient  subir.  IIs  citaient 
pour  preuves  de  leur  opinion  la  levure  de  la  pate  de  farine  on 
la  fei mentation  panaire  j  mais  celle-ci  tend  manifestement  a. 
former  un  acide,  et  rentre  dans  la  seconde  espece  de  Boer- 
haave  :  la  fermentation  ,  qui  developpe  des  parties  colorantes  , 
telles  que  celles  de  1  mdigofere  et  du  pastel  ,  etc. 

6.  En  considerant  cet  objet  dans  toute  son  etendue  et  sous 
tontes  ses  faces,  j’ai  reconnu  qu’il  y  a  en  effet  plusieurs  es¬ 
peces  de  mouvemens  fermentatifs  qui  sont  differens  des  trois 
fermentations  distinguees  par  Boerliaave  ,  soit  par  leur  plie- 
nomene  ,  soit  par  leur  produit  5  qu’il  etait  necessaire  cVen 
aj outer  au  moins  deux  bien  distinctes  aux  trois  especes  re- 
connues  depms  le  celebre  professeur  de  Leyde  5  et  qu’a  me- 
sure  qu’on  etudiera  avec  plus  de  soin  et  d’exactitude  les 
circonstances ,  les  conditions  et  les  effets  do  ces  alterations 
spontanees  quMprouvent  les  matieres  vege tales  diverses  ,  on 
sera  raisonnab lenient  conduit  par  la  suite  a  multiplier  encore 
leui  s  especes  et  a  reconnaitre  leurs  differences  reelles. 

7.  J’admets  done  cinq  especes  de  fermentations  vegetales  : 
la  premiere  est  la  fermentation  saccharine  ;  la  seconde,  la  fer¬ 
mentation  vineuse ;  la  troisieme ,  la  fermentation  acide  ;  la 
quatrieme,  la  fermentation  colorante ;  et  la  cinquieme ,  la  fer¬ 
mentation  putrid e.  Leur  disposition  annonce  qu’elles  se  sui- 
\ent  dans  l’ordre  oil  elles  sont  enoncees  ,  qu’il  y  en  a  une 
qui  precede  celle  que  Boerliaave  comptait  etre  la  premiere  , 
et  line  autre  placee  entre  la  fermentation  acide  et  la  putride. 

Je  les  traiterai  ici  successivement  dans  des  articles  separes  j 
mais  je  dois  presenter  auparavant  quelques  verites  communes 
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i\.  loute  fermentation  qui  forment  comnie  an  Lari  l  de  caracteres 
^enenques  de  ce  mouvement  spontane  ,  (jul  exposent  ties  faats 
appar  tenant  a  toutes  ct  a  cliacune  cl  elles  ,  et  cpn  dorvent  coil' 
sequeinment  preceder  leur  Instoire  particulieie. 

8.  La  premiere  de  ccs  verites  generales  ,  e’est  la  necessite 
de  bien  distinguer  l’alteration  fermentative  d’avec  les  autres 
alterations  spontanees  clont  les  vegetaux  sont  susceptibles  :  par 
exemple  ,  de  celles  qu’ils  eprouvent  lorsque  ,  prives  d’ailleurs 
des  conditions  n4cessaires  a  la  naissance  de  la  fermentation, 
ils  sont  plonges  dans  bean  on  enfouis  a  sec  dans  la  tene. 
Ici,  outre  que  les  circonstarices  que  je  puis  nommer  fermen- 


tiferes  leur  manquent ,  les  vegetaux  se  trouvent  soumis  a  Fac¬ 
tion  d’autres  agens  capables  de  retarder  on  d’arreter  leur  fer- 
mentation  ,  oil  d’agir  d’une  autre  maniere  sur  leur  tissu  et 
leur  composition.  Aussi,  dans  Fordre  des  faits  qui  m’occupent 
ici  ,  je  distingue  la  formation  du  terreau  ,  celle  des  bitumes, 
la  fossilisation  proprement  dite  d’avec  les  fermentations.  Quoi- 
que  la  nature  rneine  des  matieres  vegetales  qui  eprouvent 
Fune  oul’autre  de  ces  alterations  s’oppose  plus  on  moins  par 
elle-meme  a  une  veritable  fermentation  ,  je  montrerai  ,  en 
traitant  de  ces  plienomenes  et  de  leurs  produits  ,  que  des  or- 
Constances  etrangeres  ,  que  les  instrumens  ou  les  agens  dans 
lesquels  les  vegetaux  sont  plonges  lorsqu’ils  eprouvent  les 
effets  tres-differens  des  fermentations,  modifient  tout  autre- 
nient  le  genre  d’ alteration  qu  ils  subissent. 

9.  Une  seconde  verite  plus  relative  encore  a  l’histoirede  la  fer¬ 
mentation  en  general,  e’est  qu’aucune  matiere  vegetale  ne  peut  la 
subir  (pie  lorsqu’elle  est  penetree  cFune  certaine  quantite  d’eau, 
<pii,  comme  je  Fai  deja  enonce  dans  Farticle  precedent,  en 
ecarte  les  molecules  ,  diminue  leur  attraction  propre ,  les  dispose 
a  agir  reciproquement  sur  elles-memes.  Cette  necessite  de  Fean 
est  tellernent  indispensable ,  que  le  plus  sur  moyen  de  prevenir 
toute  fermentation  consiste  a  priver  completement  de  ce  liquide 
3es  matieres  vegetales  ,  a  les  dessecher  totalement.  Dans  Fetafe 
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cle  secheresse ,  ces  matieres  conservent  l’integrite  de  lenr  com¬ 
position  *  dies  lie  s’alterent  111  ne  changent  en  aucune  maniere. 
On  le  sait  assez  par  l’histoire  des  graines  et  des  semences  de 
toute  espece,  qu’on  n’eiitretient  saines  qu’en  les  tenant  dans 
dt  s  lieux  secs  et  a  1  abri  de  toute  liunndite:  par  ceile  des  plantes 
de  toutes  les  natures  5  des  racines,  des  tiges,  des  fieurs  et  des  fruits  , 
qu’on  ne  conserve  pendant  plusieurs  saisons  et  meme  pendant 
des  annees  emticres ,  qu’apres  les  avoir  desseches  an  soleil  011 
dans  des  fours:  enfin  par  ceile  des  pulpes,  des  poudres,  des 
fannes  ,  des  extraits  et  de  toutes  les  preparations  vegetales 
pharmaceutiques  dont  on  ne  pent  maintenir  la  purete  et  les 
proprietes  qu’en  les  reduisant  a  l’etat  parfait  de  seclieresse ,  et  en 
les  enfermant  dans  des  vases  parfaitement  a  Fabri  des  vapeurs 
et  des  lieux  humides. 

10.  La  troisieme  verite  que  je  dois  placer  ici  pour  faire 
connaitre  les  conditions  generales  de  la  fermentation  ?  et  pour 
parvenir  a  mieux  connaitre  leur  theone  particuliere  ?  c’est 
qu’ime  certaine  elevation  de  temperature  est  necessaire  a  la 
production  de  ce  mouvement  :  non  seulement  on  ne  connait 
aucune  fermentation  au-dessous  du  terme  de  congelation,  mais 


meme  la  plupait  de  ces  mouvemens  ne  commencent  a  s’ exciter 
qu’a  des  temperatures  qui  s’elevent  au-dessus  de  quinze  degres 
du  thermometre  rcaumunen.  Ainsi  toute  fermentation  est 
arretee ,  aucune  n’a  absolument  lieu  sons  les  poles  ,  dans  les 
contrees  et  dans  les  saisons  glacees  :  ainsi,  au  contraire  ,  les 
climats  les  plus  chauds  presentent  les  fermentations  dans  toute 
leur  puissance,  dans  toute  leur  activite.  dependant  les  zones 
torrides  ,  situees  sous  l’equateur  ,  ne  font  naitre  ces  mouve¬ 
mens  que  dans  les  matieres  vegetales  les  plus  fluides,  on  qui 
contiennent  beau  coup  d’eau  :  car  cel  les  qui  11’en  sont  que  lege- 
rement  pourvues  la  perdent  promptement  ,  et  se  dessechent 
si  vite  dans  les  temperatures  ardentes  ,  que  ce  premier  elfet 
s  oppose  en  general  a  la  naissance  de  la  fermentation. 

Qu°iqi ie  ces  deux  circ distances  ,  l’eau  et  la  clialeur , 
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soient  les  deux  conditions  les  plus  essentielles  de  la  fermentation 
en  general  ?  leur  necessite  ou  la  proportion  de  leur  influence- 
en  quelque  sorte ,  varie  pour  chaque  espece  de  fermentation. 
II  en  est  pour  lesquelles  il  ne  faut  qu’iuie  petite  proportion 
d’eau  et  une  temperature  pen  elevee :  d’autres  ,  au  contraire  ? 
demandent  et  beaucoup  de  liquide  et  une  chaleur  assez  forte. 
Ces  details  appartiennent  au  reste  a  chaque  fermentation  en 
particulier. 

12.  On  a  remarque  depuis  long -temps  qu’en  melant  ayec 
line  substance  vegetale  susceptible  de  fermentation  une  portion? 
souvent  mcme  tres-petite,  de  la  menie  matiere  qui  a  deja  fer- 
mente  ?  la  premiere  passait  au  inouvement  fermentatif  beau- 
coup  plus  rapidement  que  si  elle  eut  ete  seule  ?  et  l’eprouvait 
d  une  maniere  beaucoup  plus  rapide.  Tout  le  monde  sait  que 
e’est  ainsi  qu’on  fait  lever  plus  ou  moms  lortement  et  fer¬ 
menter  plus  ou  moms  vite  la  pate  de  fanne  de  froment  ?  lors- 
qu'on  y  ajoute  un  peu  de  levure  de  biere  ou  de  pate  deja 
levee  ?  connue  sous  le  nom  de  levain  ou  de  franc  levain.  Les 
cliimistes  ?  depuis  Stahl  qui  a  fait  un  ouvrage  particulier  sur 
ce  sujetj  ont  eleve  une  theorie  qu’on  a  nominee  des  fermens  ? 
et  clout  on  a  beaucoup  abuse  en  medecine  ?  dans  laquelle  on 
l’a  transportee.  Ils  ont  cru  qual  ne  pouvait  s’etablir  de  fer¬ 
mentation  sans  1’ addition  d'une  matiere  deja  fermentee  ou  d’un 
ferment.  Les  medeems  ont  pense  ?  de  leur  cote  ?  qu’un  elfet 
pareil  avait  lieu  dans  une  foule  de  maladies  9  et  que  notam- 
ment  toules  celles  qui  provenaient  d’un  virus  ?  specialement 
les  affections  communiquees  par  une  inoculation  ?  par  fin- 
troduction  d’une  matiere  quelconque,  et  par  une  voie  quel- 
conque  dans  la  circulation  ,  ne  devaient  leur  naissance  qu'a 
un  mouvement  intestin  occasionne  par  un  ferment.  II  est 
bien  reconnu  aujourd’hui  que  si  des  corps  etrangers  introduits 
entre  les  molecules  des  differentes  substances  vegetales  favo- 
risent  le  mouvement  de  fermentation  auquel  elles  sont  natu- 
rellement  disposees ,  il  if  est  pas  necessaire  que  ces  corps  aient 
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deja  fermente  eux-meraes  ;  ct  que?  quoique  clans  ce  dernier  cas 
la  fermentation  s’etablisse  en  general  dame  maniere  plus  rapide 
et  plus  prononcee?  toute  substance  etrangere  susceptible  d’ecarter 
les  molecules  et  de  diminuer  leur  adherence  reciproque  jomt 
de  la  meme  propriete  5  e’est  ainsi  que  l’acide  carbonique  7  par 
son  caractere  de  prendre  fac ilement  la  forme  gazeuse  ?  d^oc- 
cuper  un  grand  espace  ?  d’ecarter  consequeminent  les  molecules 
des  corps  entre  lescpielles  ii  est  loge  ?  a  specialeinent  la  pro¬ 
priete  d’y  faire  naitre  la  fermentation  ?  et  d’y  developper  plus 
prompteinent  le  mouveinent  intestin  qui  tend  a  les  faire  changer 
de  nature  ,  comme  il  resulte  des  recherclies  de  M.  Henry } 
cliimiste  anglais. 


ARTICLE  III. 

De  la  fermentation  saccharine . 


1.  Je  nomme  fermentation  saccharine  un  mouvement  inteslm 
et  spontane  cpii  s’excite  souvent  dans  plusieurs  substances  ye- 
getales  ,  etpar  lequel  il  se  forme  dans  leur  interieur  une  matiere 
sucree  qui  n’y  existait  pas  auparavant.  Si  ce  phenomene  existe 
reellement  7  et  si ,  sans  faction  d’un  agent  ou  d’un  instrument 
exterieur  etranger  aux  conditions  necessaires  de  la  fermentation  y 
une  matiere  yegetale  fade  ou  insipide  deyient  veritablement 
sucree  ?  il  n’est  pas  possible  de  ne  pas  reconnaitre  dans  cette 
production  spontanee  une  veritable  fermentation.  Les  faits  que 
je  vais  bientot  rassembler  mettront  cette  verite  hors  de  doute. 

2.  Je  range  cette  fermentation  an  premier  rang  ?  parce  cju’elle 
precede  reellement  la  fermentation  vineuse  que  Boerhaave  re- 
gardait  comme  la  premiere.  En  effet  7  on  verra  bientot  (pie  la 
presence  d’une  matiere  sucree  est  indispensablement  necessaire 
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pour  donner  naissance  a  la  formation  dune  liqueur  vmeuse j 
cjue  toutes  les  substances  fades 7  muqueuses  7  msipides  7  sont 
absolument  mcapables  deprouver  cette  fennentation  vuieuse  j 
que  toutes  celles ,  an  contraire ,  qui  ont  une  saveur  plus  on 
xiioins  sucree  ?  en  sont  plus  011  moms  sensiblement  susceptibles  7 
et  que  les  matieres  non  sucrees  on  fades ?  passant  quelquefois  a 
l’etat  de  vin  9  ne  peuvent  arrlver  a  cet  etat  sans  contracter  au- 
paravant  la  saveur  et  toutes  les  proprietes  des  matieres  sucrees. 

3.  Ce  passage  de  matieres  fades  a  1  etat  de  matieres  suciees 
appartient  a  une  formation  j  et  c’est  cclle  que  je  nomine 
saccharine  ,  parce  que  son  produit  est  le  sucre.  Je  ne  veux  pas 
dire  par  la  que  la  formation  de  la  maticre  sucree  depend© 
toil) ours  et  necessairement  de  cette  espece  de  fermentation  5 
que  parce  qu’une  matiere  vegetale  est  sucree  7  elle  a  sum  cc 
mouvement  particulier  :  ll  faudrait  de  meme  supposei  qu  il 
ne  pent  y  avoir  de  vinaigre  ou  d’acide  aceteux  que  par  la  ler- 
nientation  acide  et  par  le  cliangement  mtestin  d’un  vm  3  tandis 
qu’une  foule  de  faits  chimiques  ?  dont  j  en  ai  deja  presente  pin- 
sieurs  precedemiiient,  et  auxquels  j’en  ajouterai  plus  bas  quelques 
autres ,  prouvent  qu’il  se  forme  de  1’acide  aceteux  par  d’autres 
circonstances  que  par  celle  de  la  fermentation  :  et  on  1  a  a  u  spe- 
cialement  dans  Faction  des  acides  sulfurique  et  nitrique  sur  des 
matieres  vegetales  ,  fades  ,  visqueuses  7  seclies  et  msipides.  II  en 
est  de  meme  du  sucre  :  ily  en  a,  dans  les  matieres  vegetales  , 
qui  s’est  forme  par  les  progres  meme  de  la  vegetation  3  mais  il 
s’en  produit  aussi  par  une  espece  de  fermentation  ,  et  c’est  ae 
celui-ci  qu’il  doit  etre  question  dans  cet  article. 

4.  Un  des  premiers  procedes  de  1’art  du  brasseur  me  suffirait 
pour  prouver  1’ existence  de  la  fermentation  saccharine.  On  salt 
que  Forge  ,  le  froment ,  le  mais  ?  et  la  plupart  des  grames  ce- 
reales7  penetres  d’abord  d’une  certaine  quantile  d  eau  ?  exposes 
ensuite  en  tas  a  une  temperature  superieure  a  celle  de  douze 
deuces  ,  se  gonflent ,  et  annoncent  le  mouvement  mtestin  qui 
s’ excite  en  elles  par  le  dcWeloppement  du  germe  qui  sort  an 
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dehors  de  ces  semences.  Le  brasseur  arrete  ce  mouvement  k 
epoque  ;  il  chaufFe  et  desseche  ces  grains  gerraes  par 
Paction  du  fen  dans  la  touraille  ;  et  lorsqu’ils  sont  hien  secs  ,  il 
■  les  moot  pour  en  preparer  ensuite  vine  decoction  susceptible 
alors  de  fermenter  et  de  donner  la  biere.  Le  grain  dans  cet  etat 
a  pris  unesaveur  sucree  ,  et  l’eau  qui  a  bouilli  sur  cette  matiere 
en  a  extrait  line  veritable  substance  sucree  qu’on  pent  en  obtenir 
par  1’evaporation.  Avant  cette  evaporation,  il  etait  fade  et  sim- 
plement  farineux ,  et  c’est  une  portion  de  cette  matiere  insipide 
qni  est  devenue  substance  sucree  par  une  veritable  fermentation, 
et  par  le  mouvement  intestin  de  ses  propres  molecules  ecartees 

par  1’eau  et  par  le  calorique;  car  il  est  impossible  d’attribuer 
ce  phenomene  a  autre  chose. 

5.  On  ne  pent  douter  que  cette  fermentation  saccharine 

11  ait  ^ieu  ^ans  toutes  les  graines  cereales  et  peut- 

t  ti  e  dans  toutes  les  semences  inonocotyledones  qui  germent. 
La  germination  elle-merae  parait  en  etre  la  suite  necessaire, 
an  moms  la  compagne  constante.  1  ontes  les  semences 
gcrmees  sont  en  effet  sucrees  ,  et  j’en  ai  observe  un  assez 
giand  n ombre  dans  cet  etat,  pour  penser  que  ce  pheno¬ 
mene  est  general  3  il  n’est  pas  invraisemblable  que  beau- 
coup  de  semences  dicotyledones  presented  le  memo  caractere 
pendant  leui  germination.  Ainsi  la  fermentation  saccharine, 
on  le  changement  de  la  substance  muqueuse  ,  fade  et  feculent©' 
en  sucre,  par  l’effet  de  la  germination,  peut  etre  compte  an 

nombre  des  premiers  phenomenons  clnnnqiies  que  presente  la 
vegetation. 

(  a  exlste  beaucoup  d’autres  circonstances  de  l’analyse 
vegetal e  ou  il  se  forme  une  matiere  sucree,  anx  depens  d’une 
autre  matiere  qui  ne  1 'etait  pas  auparavant.  Telle  est  sur-tout 
la  maturation  des  fruits  :  il  est  gdndralement  connu  qu’on 
<  ueillc  sur  un  grand  nombre  d’arbres  des  fruits  qui  sont  bien 
loin  d’etre  miirs  et  sucres,  que  leur  maturation  n’a  lieu  que 
dans  les  Inn  tiers  oil  on  les  conserve,  et  dans  des  temps  plus  ou 
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moms  lon^s.  Cette  observation  est  sur-tout  applicable  anx 
pornmes  et  aux  poires  ,  quoiqu  011  puisse  letendLe  a  un  tiis- 
grand  nombre  d  antres  fruits*  Ccs  corps  ,  au  moment  011  on 
les  enleve  a  l’arbre  ,  n’ont  souvent  qu’une  saveur  apre ,  acerbe  , 


aiiire  et  desa^reable  :  bientbt  cette  saveur  se  modi  be  :  ils  de- 


viennent  donx,  sucres  et  agreables  5  et  il  est  trop  evident,  pour 
qu’il  soit  besom  d’une  discussion  plus  approfondie  ,  ([ne 
dans  ce  cas  les  fruits  eprouvent,  dans  leur  pulpe  ou  dans  leur 
parenchyme,  un  ebangement  intestin  qui  ne  pent  etre  attnbue 

(pda  une  veritable  fermentation. 

rj .  La  meme  modification  de  nature,  sans  qu’elle  soit  due  a 
la  meme  cause  ,  se  re  mar  (pie  dans  plusieurs  operations  cco- 
nomiques.  La  cuisson  dans  les  cendres  ou  dans  beau  donne 
a  beaucoup  de  racmes  et  de  fruits  un  gout  sucre  qn  ds  11  a- 
vaient  point,  et  parait  y  developper  cette  matiere  par ticnliere , 
a  l’aide  du  cliangement  que  faction  assez  forte  du  fen  a  poi  te 
dans  leurs  principes.  II  en  est  de  meme  de  1  effet  pioduitpai 
quelques  reactifs,  et  sur-tout  par  les  acides  puissans  ,  dans  plu¬ 
sieurs  substances  vegetales  fades  ,  special  ement  dans  les  gommes 
et  les  fecules  amilacees.  Le  gaz  acide  muriatique ,  oxigene  sui- 


tout ,  communique  souvent  a  leur  dissolution  dans  lean,  axec 
une  couleur  rougeatre  et  une  consistan ce  sirupeuse,  une  saveur 
sucree  qui  annoncc  le  passage  manifeste  de  l’etat  de  matiere 
muqueuse  a  celui  de  corps  saccharin.  Enfin  ,  quelques  medeems 
modemes,  MM.  Hollo  et  Cruischank ,  pensent  que  cette  meme 
substance  fade  et  muqueuse  se  convertit  souvent  en  matiere 
sucree  dans  Festomac  de  Fhomme  ,  lorsque  sa  force  digestive 
ou  l’energie  de  son  sue  gastrique  sont  diminuees  s  ils  attn.bn.ent 
meme  a  cette  digestion  troublee  et  saccharine  la  cause  de  la 
maladie ,  plus  frequente  a  ce  qu’il  parait  en  Angleterre  qu’en 
France,  et  qui  est  nommee  diabetes  mellitus ,  a  cause  de  la  saveur 
sucree  de  F  urine  rendue  tres-abondamment  par  les  malades  qui 
en  sont  affectes.  II  est  facile  de  voir  que  dans  ce  cas ,  dont  il  faut 
attendee  la  confirmation  par  des  observations  subsequentes  , 
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il  se  passe  vine  veritable  fermentation  saccharine  dans  1’es- 
toniac.  II  y  a  quelque  chose  d/analogue  dans  l’estomac  on  les 
glandes  musculaires  des  femelles  qui  nourrisent  leurs  petits. 


article  i  y. 

Dg  la  fermentation  'vineuse  et  de  scs  produits  7 

dn  vin  et  de  P  cilcooL 

1.  On  nomme  fermentation  vineuse  celle  cpie  Roerliaave 
appelait  spiritueuse :  ce  dernier  nom  etait  tire  de  ceiui  d’esprit- 
de-vin,  qu’on  donnait  an  produit  de  la  distillation  du  vin  5  mais 
ce  dernier,  le  vin  ,  etant  le  veritable  produit  de  la  fermentation 
dont  il  s’agit,  il  est  plus  nature!  coinme  plus  exact  de  nommer 
vineuse  cette  fermentation  ,  d’autant  plus  qu’on  a  renonce  a  la 
denomination  d’esprit  -  de  -  vin  qu’on  donnait  autrefois  a  ce 
liquide.  L  histoire  de  la  fermentation  vineuse  etant  une  des 
parties  les  plus  importantes  et  les  plus,  utiles  de  la  chimie  ve-. 
getale ,  doit  etre  traitee  avec  le  plus  de  soin  et  une  quantite 
suffisante  de  details  pour  la  rendre  claire  et  complete  :  c’est 
pour  cela  que  je  divise  cet  article  en  six  paragraphs.  Le  pre¬ 
mier  traitera  de  la  definition  et  de  l’histoire  litteraire  de  la 
fermentation  vineuse  5  le  second  offrira  l’cxpose  des  con¬ 
ditions  qu’elle  exige  s  le  troisieme ,  ceiui  des  phenomena  qu’elle 
presente;  le  quatrieme  aura  pour  objet  l’analyse  du  produit 
immediat  qu’elle  donne  ?  on  du  vin  5  le  cinquieme  ,  celle  du 
produit  eloign e  on  defiui  tif  qu’on  en  retire ,  c’est-a-dire  ,  de 
l’alcool  5  et  le  sixieme  sera  destine^  h  1’examen  des  causes  et  du 
mecamsme  de  cette  fermentation  et  de  la  formation  de  1’alcooL 
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§•  Ier- 

Definition  et  histoire  litteraire  de  la  fermentation 

vineuse . 


2.  J’ai  dit  que  Ton  nommait  vineuse  cette  fermentation  ? 

parce  que  son  produit  veritable  est  du  Yin  5  es^  5)1  wax  , 

que  l’on  ne  pent  pas  preparer  cle  vin  sans  cette  ferinenLxtioii  j 
et  qu’il  en  est  la  suite  et  PcfTet  necessaire.  O11  ne  (loit  pas  1  ap- 
peler  spintueuse  ,  non  seulement  parce  qu  on  a  renonce  a  cette 
denomination  ridicule  d \sprit-de-vin  ,  mais  parce  qu’il  men  est 
pas  le  produit  on  la  production  immediate  1  aussi  ne  1  a-t-on 
pas  appelee  fermentation  alcoolique  ,  comme  oil  aurait  du  le  nine 
si  on  s’en  etait  tenu  a  cette  premiere  idee  sur  sa  nature  et  son 
effet. 

3.  Boerhaave  est  le  premier  clnmiste  qui  a  cherche  a  repanclre 
les  luimeres  de  la  same  pliysique  sup  la  fermentation  ,  et  qui 
a  essaye  d’en  expliquer  la  cause  et  les  plienomenes.  11  a  eu  1c 
merite  de  renoncer  aux  theories  fausses  qu’on  avait  donnees 
avant  lui  sur  la  nature  de  ce  mouvement  :  il  a  senti  que  la 
physique  de  son  temps  n’etait  pas  assez  avancee*  pour  en 
connaitre  convenablement  la  veritable  cause.  La  inauvaise 
physique  cjui  a  regne  long-temps  dans  les  ecoles  pom  1  expli¬ 
cation  des  plienomenes  chimiques  ,  attribuait  la  fermentation 
vineuse  au  mouvement  et  an  frottement  reciproques  des  mole¬ 
cules  ,  et  n’expliquait  rien  en  voulant  tout  exphquei.  Becchei 
avait  eu  une  idee  plus  rapprochee  du  vrai ,  quoique  pen  nette  et 
pen  exacte  encore,  mais  au  moins  assez  ingenieuse,  en  compa- 
rant  la  fermentation  a  une  espece  de  combustion. 

4.  Depuis  Boerhaave  jusqu’a  Rouelle  et  Macquer  ,  on  11a 
rien  dit  d’exact  sur  la  cause  de  la  fermentation  vineuse  ,  mais 
on  en  a  etudie  et  mieux  deceit  les  plienomenes  :  on  a  pen  k 
peu  senti  le  vide  des  hypotheses  presentees  jusquc-la  et  adop- 
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toes  a\ec  plus  ou  moins  de  chaleur  ,  comme  soutenues  avec 
puis  ou  moms  d’acharnement.  Macquer,  sans  rien  trouver  de 
nouyeau  sur  le  mecanisme  de  ce  mouvement  spontane  ,  a  reuni 
d  une  in  am  ere  plus  exacte  que  ses  predecesseurs  l’ensemble  de 
ses  plienomenes  ;  il  a  donne  quelques  experiences  exactes  sur 
1  art  de  perfectionner  la  fabrication  et  la  nature  des  vins. 

5.  Beaucoup  de  physiciens  et  de  chimistes  ont  travaille  apres 
lui  sur  les  procedes  des  divers  genres  de  vinification,  sur  la 
difference  des  vins  ,  sur  l’art  d’en  reconnaitre  la  qualite  ,  d’en 
corriger  les  defauts,  d’en  guerir  les  maladies ,  d’en  faire  l’analyse, 
u  <  n  peifectionner  les  proprietes  utiles,  d’en  separer  le  produit 
a  ic  oohque.  On  doit  specialement  distinguer  panni  les  auteurs, 
Bozier,  Maupin  ,  Baume  ,  Bullion,  auxquels  on  doit  un  grand 

n ombre  d’observations  plus  on  moins  precieuses  et  de  procedes 
avail  taffeux. 

O 

6.  Jnsqu’a  Pepoque  de  la  decouverte  de  la  decomposition  et 
de  la  nature  de  1’eau  ,  on  n’avait  rien  fait  ni  pu  faire  sur  la 

et  mecanisme  de  la  fermentation  vineuse.  Depuis  , 

I  un  des  auteurs  de  cette  decouverte  ,  l’illustre  Lavoisier ,  a 
commence ,  par  un  beau  travail  sur  ce  mouvement  intestin  , 
a  entrevoir  sa  source,  son  origine  et  les  plienomenes  qui 
bii  donnent  naissance.  Ses  recherclies  sur  cette  par  tie  de  la 
science ,  quoiqu’imparfaites  encore,  comme  il  l’a  senti  lui- 
meme  ,  sont  un  des  plus  beaux  monumens  qu’on  ait  eleves  a 
la  science  ,  et  on  doit  les  compter  panni  les  chefs-d’oeuvre 
chirm ques  qui  illustreront  le  siecle  et  les  Francais. 

7.  C’est  a  l’aide  des  premieres  donnees  de  Lavoisier,  taut 
sur  la  formation  que  sur  la  decomposition  de  l’alcoo]  ,  qu’on 
est  parvenu  depuis  a  faire  une  suite  de  decouvertes  importantes 
sur  1  action  de  ce  corps  ,  soit  comme  dissolvant ,  soil  comnie 
leactd  ,  soit  comme  agissant  par  toute  sa  masse  et  dans  toute 
son  mtegnte  ,  soifc  comme  s’alterant  et  se  decomposant.  Trente 
ans  se  sont  peme  ecoules  depuis  l’epoque  ou  les  chimistes 
les  phis  habiles ,  Bouelle  ,  Macquer  ,  Iloux  et  Bucquet  ,  re- 
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gardaient  avec  raison  alors  la  fermentation  vineuse  comme 
un  ties  mysteres  les  plus  impenetrates  de  la  nature  ,  comme 
line  sorte  de  sanctuaire  ou  elle  cacliait  profondement  un  de  ses 
secrets  ,  jusqu’au  temps  ou  la  science  est  parvenue  presque  tout 
d  im  coup  a  expliquer  ce  phenomene  si  abst.ra.it  ,  a  resoudie 
ce  probleme  si  eleve  et  si  difficile ,  a  ramener  a  des  lois  sim¬ 
ples  ce  mecanisme  si  obscur  et  jusque-la  si  mintelligible. 

8.  Des-lors  une  foule  de  ventes  ,  mystcrieuses  aupaiavant  , 
sur  les  propnetes  de  l’alcool  *  sur  sa  legerete  ,  son  mflamma- 
bilite  5  sa  fiamme  brillante  et  sans  fumee  ,  sa  conversion  en 
ether,  en  un  mot  sur  ce  qu  il  y  avait  jnsqu  alors  de  plus  diflicile 
et  de  moms  connu  en  clnmie  ,  sont  devenus  des  faits  simples, 
des  phenomenes  faciles  a  expliquer,  des  resultats  precis  dune 
premiere  vente  acquise.  La  decouverte  de  Lavoisier  a  pain 
tout  -  a  -  coup  un  pbare  qui  a  eclaire  une  route  immense 
toute  couverte  auparavant  de  tenebres ,  et  qui  a  rendu  t  elle 
branclie  de  la  science,  si  imparfaite  et  si  faible  jusqu’a  lui  , 
beaucoup  plus  vigoureuse  et  beaucoup  plus  rapule  dans  sa 
croissance  tpi  on  if  aval  t  pu  1  esperer.  Ions  les; details  qui  seiont 
consignes  dans  cet  article  vont  prouver  pisqu  a  1  evidence  la 
certitude  de  cette  proposition. 

§.  I  I.  p 

Conditions  de  la  fermentation  vineuse . 

p.  Je  nomme  conditions  de  la  fermentation  vineuse  les  or- 
Constances  necessaires  a  sa  formation  ,  et  sans  lesquelies  elle 
ne  pourrait  pas  avoir  lieu  5  une  fois  connues  ,  il  ne  s'agit  plus 
que  de  les  faire  naitre ,  et  de  les  reunir  pour  exciter  ce  mouve- 
uient ,  ou  bien  de  les  detruire,  ou  de  les  empecliec  d  avoir  lieu, 
pour  arreter  cette  fermentation  ,  poui  rnettrc  un  obstacle  a 
son  developpement.  On  verra  bientot  qifon  se  sert  en  eftet  de 
Pune  ou  de  l’autre  de  ces  circonstances  pour  modifier,  corn- 
primer,  accelerer  ou  retarder,  favoriser  ou  gener  la  fermenta- 
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ti°n  vineuse  ,  et  faire  naitre  ainsi  des  differences  plus  ou  moms 
importantes  dans  les  vins. 

i  o.  La  premiere  condition  indispensable  est  la  presence  d’une 
matiere  sucree.  loutes  les  observations  se  reunissent  pour  prou- 
ver  qu’il  n  y  a  (pie  cette  matiere  vegetale  qui  soit  susceptible 
d  eprouver  la  fermentation  vmeuse  ,  que  sans  elle  on  n’aurait 
jamais  de  vin  ,  et  que  tous  les  liquides  vegetaux  qui  en  con- 
tiennent  la  subissent  plus  ou  moms  facilement  ,  et  fortement. 
Aussi  tons  les  sues  de  fruits  sucres  ,  et  sur-tout  le  sue  de  canne 
a  sucre  ,  celm  de  raisin  ,  de  figues  ,  de  cerises ,  de  prunes  ,  d’abri- 
cots,  de  pommes  et  de  poires,  passent-ils,  avec  la  reunion  d’ail- 
leurs  des  autres  circonstances  dont  je  parlerai ,  a  la  fermentation 
vineuse,  quelle  que  soit  leur  difference  d’ailleurs  5  aussi  les  ma- 
tieres  vegetales  non  sucrees  lie  deviennent-elles  susceptibles  de 
donner  du  vin,  que  lorsqu’on  y  a  produit  par  la  fermentation 
saccharine  prelnmnaire  une  quantite  plus  ou  moms  grande  de 
substance  sucree,  comme  dans  l’orge  ,  le  mais,  etc.  Voila  pour- 
quoi  j  ai  place  cette  derniere  an  premier  rang  des  fermentations. 

11.  Cependant  le  sucre  seul  et  pur  n’eprouve  jamais  le  mom 
vement  intestin  qui  doit  le  convertir  en  vin.  Tout  le  nionde 
sait  que,  solide  et  cristallise  ,  ll  est  absolument  inalterable, 
et  leste  dans  cet  etat  sans  subir  aucune  espece  de  changement. 
Le  sirop  pur  est  dans  le  meme  cas^  et  quoique  l’eau  soit  une 
des  conditions  essentielles  et  indispensables  pour  la  naissance 
tie  la  fermentation  vineuse  ,  jamais  1’eau  et  le  sucre,  combines 
I  un  avec  l’autre ,  ne  presentent  les  phenomenes  qui  accom- 
pagnent  ce  inonvement ,  et  n’en  fournissent  le  produit.  C’est 
un  fait  been  constate  aujourd  hui  par  des  experiences  exactes, 
et  qui  resulte  particulierement  de  celles  des  freres  Boucherie, 
qui  ,  dans  la  raffinerie  de  sucre.de  Bercy  pres  Paris,  out  fait 
beau  coup  d  observations  importantes  et  precises  sur  cette  matiere. 

12.  La  proportion  d  eau  est  une  des  conditions  essentielles 
de  la  fermentation  vineuse  5  pour  Peprouver,  il  faut  que  la 
matieie  sucree  soit  dissonte  et  bien  liquide  z  trop  de  liquidite  y 
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unit  cependant  et  fait  souvent  outre -passer  le  terme  de  ce 
mouvement ,  en  amenant  promptement  celui  qui  on  est  la 
suite  5  une  viscosity  trop  grande  Ini  est  egalement  ddfav orable , 
et  ue  permet  pas  qu’elle  s’etablisse  :  aussi,  quand  la  liqueur 
destinee  k  fairele  via  est  trop  epaisse,  on  se  contente  d  y  a j outer 
de  l’eau;  et  quand  elle  est  trop  fluule,  on  y  ajoule  du  sucre 
ou  une  matiere  sucree  quelconque  qui  lui  donne  une  consis- 

tance  plus  forte. 

i3.  II  faut  aussi,  pour  la  production  de  ce  mouvement,  une 
temperature  un  peu  elevee.  Jamais  la  fermentation  vineuse  lie 
s’etablit  au-dessous  de  douze  degres  du  thermometre  de  Reau¬ 
mur  ;  elle  commence  a  cette  hauteur,  et  elle  va  rapidement 
h  seize  3  elle  est  trop  prompte  au-dessus  de  vingt ,  et  demande 
alors  a  etre  conduite  avec  precaution  et  management  pour 
l’empecher  d’outre-passer  la  production  du  vin.  Si  le  pays  et 
la  saison  sont  trop  froids ,  on  ecliaufi'e  artificiellement ;  dans 
des  circonstances  opposes ,  on  place  les  matieres  fermeutantes 

a  1’ ombre  et  dans  des  lieux  bas. 

14.  J’ai  dit  tpie  le  sucre  et  l’eau  seule  ne  pouvaient  jamais 

subir  la  fermentation  vineuse  5  en  effet il  est  essentiel  que 
quelques  matieres  etrangeres  y  soient  ajoutees  :  et  c  est  ce 
qu’on  voit  dans  tons  les  sues  de  fruits  qu’on  y  soumet.  Ils 
contiennent  tons,  outre  le  sucre  et  l’eau,  du  mucilage,  de  la 
fecule  ,  des  parties  colorantes  ,  des  acides  ,  des  acidules,  es 
sels.  Voila  pourquoi  les  sirops  pharmaceutiques  qui  contien¬ 
nent  me  me  quelquefois  peu  de  substances  etrangeres  an  sucre 
et  a  l’eau,  fermentent;  mais  s’ils  en  sont  abondamment  char¬ 
ts  ,  ils  passent  beaucoup  plus  vite  a  cette  fermentation,  et 
Lit  plus  difficiles  a  conserver.  II  paralt  qu’une  matiere  quel- 
conque ,  susceptible  de  diviser  la  liqueur  sucree  ,  sufht  pour 
devenir  ferment ,  et  qu’elle  n’a  pa's  besoin  d’etre  d’une  nature 
particuliere ,  ni  d’avoir  subi  ddja  la  fermentation  vmeuse  pour 
en  communique!-  le  mouvement.  C’est  ainsi  qu’outre  la  pro¬ 
priety  connue  de  toutes  les  liqueurs  vegetales  sucrees  et  mixtes 


l  l^  Section  VJI.  Ordre  Vr.  Art.  4. 

(1  cproiLver  spontanement  la  fermentation  vineuse  ,  on  sait  que 

la  salive  ?  le  lait,  la  chair  elle-meme ,  sont  souvent  capables 

(l  exciter  et  cle  Mter  cette  fermentation  dans  les  liqueurs  ve¬ 
getal  es. 

i5.  Une  grande  masse,  un  grand  volume  favorisent  beau- 
coup  la  production  et  la  force  de  la  fermentation  vineuse  : 
en  general,  plus  les  cuves  oh  l’on  fait  le  vin  sont  grandes,' 
et  plus  on  a  observe  que  le  vin  acquerait  de  quality  ;  une  petite 
quantite  de  liqueur  sucrde  n’eprouve  jamais  ,  ou  nYprouve  que 
difficilement  cette  espece  de  fermentation,  tandis  qu’elle  passe 

tres-vite  a  la  fermentation  acide  :  on  va  voir  bientdt  a  quoi 
tient  cette  difference. 

16.  Le  contact  de  Pair  a  ete  regarde  par  presque  tons  les 
chimistes  comme  une  des  conditions  indispensables  de  la  fer¬ 
mentation  vineuse  ;  il  ne  sert  cependant  que  de  reservoir  ou 
de  recipient,  dans  lequel  sYleve  le  gaz  acide  carbomque  qui 
se  degage.  Ce  n’est  pas  par  sa  propre  nature  chimique  que 
Ian-  est  utile;  il  n’entre  pas  comme  element  dans  la  liqueur 
fermentante  :  voila  pourquoi  cette  fermentation  a  lieu  dans  des 
vaisseanx  fermes  ,  pourvu  que  des  tubes  puissent  conduire  le 
gaz  degage  dans  un  reservoir  destine  a  cet  usage  ,  comme  l’a 
fait  Lavoisier.  Mais  si  la  matiere  qui  doit  fermenter  est  for- 
tement  comprnnee  ,  si  an  lieu  d’avoir  un  libre  contact  avec 
air,  ou  un  tube  qui  serve  de  conducteur  au  gaz,  elle  est 
enfermee  sous  des  bouchons  qui  empechent  entierement  la 
sortie  du  II mde  elastique  :  alors  il  n’y  a  pas  de  fermentation, 

OU  il  n’y  en  a  qu’une  imparfaite  ,  parce  qu’il  n’v  a  pas  de 
engagement  gazeux. 

§.  I  I  I. 

Phenomenes  de  la  fermentation  vineuse. 


17.  Aussitdt  que  la  fermentation  sYtablit  dans  une  matiere 

Line  ou  de  plusieurs 


vegetale  sucree,  etenclue  d’ean  ?  melangee  d’ 
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autres  substances  ,  et  placee  dans  toutes  Ics  circonstances  ou 
conditions  necessaires  a  son  existence,  dont  on  vient  de  parler, 
sa  naissance  ,  son  etat  et  son  terme  s’annoncent  par  une 
serie  de  phenomenes  qui  non  seulement  lui  appartiennent 
en  particulier  et  la  caracterisent ,  mais  encore  deviennent  pour 
l’observateur  des  indices  certains  de  sa  marche  et  de  ses  mo¬ 
difications.  II  est  done  important  de  decrire  avec  soin  ces 
phenomenes,  puisqu’outre  les  avail  Ages  precieux  que  je  viens 
d’enoncer ,  ils  peuvent  encore  guider  le  philosophe  dans  la 
reclierclie  des  causes  de  la  fermentation  vineuse. 

18.  Cette  fermentation  commence  apres  quelques  heures  oil 
quel  que  s  jours,  suivant  1’elevation  de  temperature  a  laquelle 
sont  exposees  les  liqueurs  vegetales  sucrees,  ou  suivant  la  quantite 
de  ces  matieres  :  elle  s’annonce  par  un  mouvement  qui  agite 
la  liqueur  ,  qui  en  deplace  successivement  les  masses,  qui  trans- 
porte  dans  sa  continuite  les  corps  solides  ,  les  pellicules,  les 
rafles ,  les  pej)ins  ,  et  qui  les  promene  dans  le  liquide.  Les 
liqueurs  en  fermentation  s’echauffent  de  dix-huit  a  vingt  degres  5 
elles  se  troublent  :  on  y  voit,  lorsque  V operation  est  faite  dans 


un  lieu  bien  eclaire,  ou  dans  des  vaisseaux  transparent,  comme 
dans  les  essais  en  petit,  des  stries  comme  huileuses  qui  sern- 
blent  tendre  a  se  separer  du  liquide ,  et  a  en  occuper  la  partie 
superieure.  On  dirait  que  les  liqueurs  se  partagent  des-lors 
en  deux  especes  distinctes  qui  s’isolent  Pune  de  P autre. 

iq.  Les  liquid.es  fermentans  augmentent  sensiblement  de 
volume,  et  s’elevent  dans  les  cuves  5  ils  se  couvrent  d’une 
e dime  quelquefois  tres-volumineuse  qui  entrame  avec  elle  tons 
les  corps  etrangers  et  solides  :  e'est  ce  qu’on  nomine  le  chapeau 
dans  les  cuves  oil  l’on  fait  le  vin.  Cette  ecume  est  produite , 
ainsi  que  le  soulevement  de  toute  la,  masse  fermentante ,  par 
le  degagement  du  gaz  acide  carbonique  ,  qui  adhere  pendant 
quelque  temps  a  la  liqueur  encore  visqueuse :  qui  s’attache  , 
en  se  degageant,  aux  matieres  solides  melees  a  cette  liqueur, 
et  les  enleve  avec  lui  ;  qui  5  mis  bientdt  en  liberte  ,  remplit 
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le  liaut  ties  cuves,  et  forme  cette  atmosphere  permcieuse  pouf 
ceux  qui  foulent  sans  precaution  la  vendange  ,  et  dans  laquelle 
I  nestley  et  Cliaulnes  out  fait  les  premiers  des  experiences  inte- 
ressantes  citees  ailleurs  :  le  resultat  de  celles-ci  a  ete  que  ce  gaz 
est  de  la  meme  nature  que  celui  que  Ton  tire  de  la  craie  et  des 
aicalis  par  effervescence,  qui  se  forme  par  la  combustion  du 
char  bon  ,  qui  remplit  la  grotte  du  chien  ,  qui  mineralise  les 
eaux  acidules  nominees  *  a  cause  de  cela ,  eaux  spiritueuses $ 
c  y  st  enfin  de  1  acide  carbomque  pur  ,  entrahiant  avec  lui 
de  1  eau  et  un  pen  de  yin  memo  en  dissolution. 


0,0.  La  quantite  de  gaz  acide  carbomque  degage  dans  cette 
op  ci  a  Lion  cst  ties  -  considerable  :  son  degagement  commence 
au  moment  on  la  fermentation  vineuse  s’etablit  et  dure  jus- 
qu’a  ce  que  le  yin  soit  tout-a-fait  forme.  Pour  que  cette  liqueur 
soit  la  plus  forte  et  la  plus  alcoolifere  possible  ,  il  faut  laisser 
entiei  ement  degager  ce  gaz  :  quand  on  tire  le  vm  avant  son 
degagement  complet,  on  a  ce  qu’on  nomine  du  vin  mousseux  ? 
et  qui  n  est  pas  termine  dans  sa  fermentation.  C?est  a  une 
portion  de  vin  en  vapeur  qu’entraine  en  dissolution  ce  «az  , 
sur-tout  a  la  fin  de  son  degagement ,  qu’est  due  la  propriete 
qu  il  a ,  loisqu  on  le  dissout  dans  Peau  ?  de  se  convertir  en 
yinaigre  ,  suiyant  1’obseryation  interessante  du  citoyen  Chaptal. 
C’est  a  ce  gaz  que  sont  dues  les  aspluxies  auxquelles  sont  exposes 
les  vignerons  qui  descendent  imprudemment  et  trop  profon- 
dement  dans  les  cuves  pour  fouler  le  raisin.  On  peut  s’assurer 
de  la  hauteur  a  laquelle  il  s’eleve  ?  en  plongeant  des  bougies 
allumees  dans  le  liaut  des  cuves:  011  doit,  en  y  descendant,  tenir 
sa  tele  au-dessus  de  cette  hauteur.  On  verra  plus  has  que  cette 
pioduction  abondante  d  acide  carbomque  pendant  la  fc.rmenta- 
tion  \  me  use  cst  une  des  circonstances  qui  out  le  plus  eclaire  La¬ 
voisier  dans  la  recherche  du  mecanisme  de  cette  belle  operation. 

a.  1 .  A  me  sine  que  tous  ces  phenomenes  out  lieu,  la  liqueur, 
de  plus  en  plus  gonflee  ,  ecumante  ,  agLtee,  echauffee  ,  bruyante 
mcme  par  le  sifflement  du  au  degagement  d’acide  carbonique :  (ce 
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qm  fait  dire  qu’elle  bout )  ,  change  bientot  cle  nature.  De  douce 
et  sucree  qu’elle  etait ,  die  devient  acre,  piquante,  chaude  $  de 
visqueuse  et  gluante,  elle  passe  a  un  etat  tres-liquide  et  tres- 
leger  :  alors  tons  ses  mouvemens  s’appaisent  pen  a  pen  •  elle 
diminue  de  yolunie  5  elle  se  refroidit  :  son  ecume  disparait  5 
les  matieres  etrangeres  qui  s’etaient  elevees  a  sa  surface  se 
precipitent  et  se  deposent  a  son  fond  :  la  liqueur  s’eclaircit  ,  et 
le  yin  est  fait.  On  le  decuve  on  on  le  tire  ,  et  on  le  met  dans 
des  tonneaux.  Apres  lui  s’ecoule  le  gaz  acide  carbonique,  qui 
baisse  dans  la  cuve  a  mesure  que  le  yin  baisse  lui-meme  et  lui 
cede  sa  place. 

22.  La  fermentation  vineuse  presente  une  foule  de  varietes 
dans  la  force  ,  la  rapidite  et  la  duree  des  pbenomenes  qui 
viennent  d’etre  decrits,  suivant  une  grande  quantite  de  cir- 
constances  diverses  oii  les  matieres  fermentantes  se  trouvent. 
La  nature  des  sues  vegetaux  differens ,  leur  etat  plus  on 
moins  visqueux  ,  epais  et  sucre,  ou  liquide  et  pen  sucre,  la 
maturite  des  fruits ,  la  temperature  ,  le  lieu ,  la  forme  des 
vases,  la  quantite  du  liquide,  les  melanges  de  corps  etrangers 
plus  ou  moins  abondans  ,  tels  que  les  rafles  ,  les  pepins  ,  les 
pellicules,  tout  y  apporte  des  modifications  qu’on  considere 
avec  beaucoup  de  soin  dans  Part  de  faire  le  vin  ,  le  cidre  , 
la  biere ,  le  vin  de  Cannes  ,  etc.  La  clialeur  trop  faible  fait 
languir  la  fermentation  5  une  liqueur  trop  pen  sucree  ,  comme 
elle  a  lieu  avec  les  fruits  non  murs  dans  les  annees  plu- 
vieuses  ,  donne  un  vin  faible  ,  fermente  mal  ,  et  tOurne 
souvent  a  l’aigre :  on  la  corrige  en  en  evaporant  une  partie  , 
ou  en  ajoutant  du  sucre  qui  y  manque  ,  une  liqueur  trop 
visqueuse  exige  l’addition  de  l’eau. 


8. 


9 • 
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§.  I  v. 

Du  prod ult  imme diat  de  La  fermentation  v incuse 

oil  du  vin • 

\ 

2,3.  II  ne  doit  pas  etre  question  ici  de  faire  une  histoire 
dclaillee  de  Fart  de  fabriquer  les  vms  ,  de  Faire  counaitre  dans 
tons  leurs  details  les  proprietes  et  les  differences  des  especes  de 
vins  si  variees  et  si  multipliees  ,  d”en  decrire  les  bonnes  et 
les  mauvaises  qualites  ,  les  maladies  on  les  alterations  ?  les 
moyens  de  les  corriger  ,  leur  entrctien.  Ces  objets  ?  tons  tres- 
importans  ,  lie  sont  pas  compris  dans  la  theorie  generale 
de  la  science  5  ils  appartiennent  a  ses  applications.  Je  ne 
dois  traiter  ici  de  ce  qui  pent  y  avoir  rapport  ,  que  tres-lege- 
reinent  et  sous  le  point  de  vue  de  la  plus  grande  genera- 
lite.  La  connaissance  de  ce  prodiut  lmmediat  de  la  fermen¬ 
tation  vmeuse  et  de  ce  qui  pent  eclairer  son  analyse  et  sa 
composition  appartient  seule  aux  elemens  de  la  science.  Je  ne 
parlerai  done  du  vin  que  par  rapport  a  ses  differences  generaies  ? 
a  son  analyse  ?  et  a  ses  usages. 

A.  Des  principaiix  vins . 


24.  Tout  le  monde  sait  qifaucun  prodiut  des  ai’ts  ne  varie 
autant  que  le  vin  5  que  cliaque  canton  oil  on  cultive  la  vi<pie 
a  son  vin  parti culier  7  souvent  reconnaissable  et  bien  carac- 
terise  par  sa  saveur  et  son  odeur:  que  la  maniere  de  le  fabri¬ 
quer  y  contribue  beaucoup  ?  quoiqu’on  soit  en  general  plus 
porte  a  attribuer  ses  differences  au  terroir  et  a  la  culture 
qu’a  la  fabrication  meme  5  (lu’il  serai t  superflu  et  impossible 
meme  de  designer  ?  par  une  description  particuKere  ?  les  in- 
nombrables  varietes  que  presente  cetle  liqueur,  meine  dans 
la  seule  ^  ten  due  de  la  Iiepublique  Francaise,  le  pays  du 


Q 
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monde  le  plus  riclie  en  vins  et  en  meilleurs  vins.  II  ne 
peut  done  etre  traite  ici  cpie  de  quelques  generalites  ,  et  de 
celles  qui  sont  les  plus  impoi‘tantes  sur  les  differences  des 
vins  entre  eux  $  et  ce  sera  specialement  celles  qui  decoulent 
des  differens  vegetaux  avec  lesquels  on  les  fabrique,  qui  fixeront 
plus  parti culieremeiit  mon  attention  a  cause  deleur  importance. 

2 5.  Les  vins  les  meilleurs  et  les  plus  recherches  sont  ceux 
que  Lon  fabnque  avec  le  sue  de  raisin.  La  propnete  de  ce 
sue  de  former  le  meilleur  des  vins  connus  ne  depend  pas  de 
ce  qu’elle  contient  le  plus  de  matiere  sucree  y  car  sous  ce 
point  de  vue  le  sue  de  la  canne  a  sucre  devrait  le  fournir , 
niais  de  ce  que  ses  principes  sont  tellement  lies  entre  eux  ? 
qu’il  en  resulte  la  combinaison  la  plus  homogene  ,  la  plus 
liniforme  et  la  .plus  douce  qui  puisse  existei  y  colic  qui  plait 
le  plus  generalement  aux  homines.  O11  distingue  le  yin  rouge 
et  le  vm  bianc  :  le  premier  est  du  a  ce  quo  y  cuve  plus  long- 
temps  7  il  a  tire  toute  la  partie  colorante  des  pellicules  du 
raisin  :  le  second,  se  fait  souvent  avec  des  raisins  colores  , 
mais  dont  on  retire  la  liqueur  avant  qu’elle  se  soit  temte. 
Outre  toutes  les  circonstances  generales  de  la  fermentation 
vineuse  citees  ci-dessus  y  il  laut  savoir  que  cliaque  espece  cle 
raisin  a  sa  mamere  propre  et  particuliCre  de  fermenter  j 
qu  011  en  ex  trait  le  sue  quand  011  vent  fane  cm  xm  lui  y 
qu’on  le  laisse  cuver  plus  011  moms  long-temps  avant  de 
le  mettre  en  tonneaux  5  qu’il  continue  a  fermenter  encore 
dans  ces  vaisseaux  et  a  prendre  la  qualite  de  vm  fait  ;  qu  if 
ost  sujefc  a  un  grand  nomine  de  modifications  *  qu  ii  depose 
du  tartre  :  que  sa  matiere  colorante  se  separe  pen  a.  pen  et 
se  colie  sur  les  parois  des  vases  011  se  combine  avec  le  sucre  5 
qu’il  se  conserve  plus  oil  moihs  suivant  sa  loi ce  1 1  sa  consistancc  . 
que  quelquefois  ,  lorsqu'il  est  tres-genereux 7  jl  pent  <  1 1  e  gaule 
des  annees  entieres  5  qu’il  prend  plus  de  qualite  par  cette  con¬ 
servation  .  jusqu  a  1111  certain  terme  y  et  qu  ensuite  il  declieoit 
et  perd  contimiellement  jusqu’a  sa  decomposition  totale. 
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■2.6.  II  est  utile  de  donner  ime  idee  generale  de  la  difference 
specilique  des  vms.  La  France  en  produit  un  grand  nombre 
d’excellens.  Ceux  nommes  de  Bourgogne  sont  les  meilleurs 
de  lous  pour  l’usage  journalier  5  leurs  principes  sont  par- 
laitement  combines  ?  et  1L  n’y  en  a  aucun  qui  domine  :  1  Is 
prennent  beaucoup  de  qualite  pendant  six  a  huit  ans  ?  et 
ils  perdent  ensuite  ?  mais  tres-lentement  ?  et  se  conservent  en 


lites  rapprochees  de  celles  des  vins  de  Bourgogne  ?  lorsque 
le  temps  a  dissipe  leur  yerdeur  et  combine  intimement  leurs 
principes.  Les  vins  rouges  de  la  ci-devant  Champagne  sont 
tres-delicats  5  le  vin  blanc  non  mousseux  est  tres-preferable  au 
mousseux  ?  qui  n’est  point  assez  fait ,  qui  n’a  point  assez 
fermente  ?  qui  ne  contient  point  011  presque  point  d’alcool  ? 
et  qui  devient  bien  plat  quand  il  a  perdu  son  acide  carbonique. 
Les  yins  des  ci-deyant  Languedoc  et  Guyenne  sont  fonces 
en  couleur,  tres-toniques  ?  sur-tout  quand  ils  sont  vieux. 
Ceux  du  ci-devant  Anjou  sont  tres-spiritueux  et  enivrent 
promptement.  Les  vins  d’Allemagne  ?  du  Bbin  et  de  la  Mo¬ 
selle  sont  blancs  et  tres-alcooliques :  ils  se  conservent  long- 
temps  ;  quelques  vins  d:Italie  ,  ceux  d’Orviette  ?  de  Yicence  ? 
le  Lachryma  Christi  ,  sont  bien  fermentes  et  imitent  assez 
bien  les  bons  vins  de  France.  Ceux  d’Espagne  et  de  Grece 
sont  en  general  emits  ?  doux  ,  pen  fermentes  et  mal-sains  5 
excepte  cependant  ceux  de  Rota  et  d’ Alicante  ,  qui  passent 
pour  des  cordiaux  tres-utiles.  Les  vins  du  Caj>  de  Bonne- 
Esperance  sont  peut-etre  les  meilleurs  et  les  premiers  de 
tous  les  vins. 

27.  Les  pommes  et  les  poires  aigres  et  apres  contiennent 
un  sue  qui  fermente  assez  bien  ?  et  qui  donne  le  cidre  et  le 
poiree.  En  laissant  reposer  le  cidre  sur  sa  lie  y  il  acquiert  de 
la  force  5  lorsqu’on  le  tire  a  clair  on  forme  le  cidre  fin  5 
en  y  ajoutant  du  sue  frais  de  pommes  on  fabrique  du  cidre 
doux  qui  continue  a  fermenter  ?  et  qui  contient  beaucoup  de 
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gaz  acide  carbonique.  Cette  liqueur  se  rapproclie  des  pro- 
prietes  du  yin  5  elle  en  differe  cependant ,  parce  qu’elle  tient 
inoins  de  tartre  et  beaucoup  de  substance  inuqueuse  sucree 
qu’on  en  extrait  facilement  par  l’evaporation.  C’est  pour  cela 
qu’en  distillant  le  cidre  sans  precaution  on  en  tire  une  eau- 
de-vie  empyreumatique  de  mauvaise  qualite.  Mais  une  dis¬ 
tillation  soignee  et  dans  laquelle  011  eyite  de  bruler  le  lesidu  , 
fournit  une  eau-de-vie  tres-bonne  ,  suivant  les  experiences  du 
citoyen  Darcet.  O11  sait  que  les  pommes  donees  ne  donnent 
que  du  cidre  plat  et  tres-alterable. 

28.  Les  cerises  fournissent  aussi  ,  par  la  fermentation  ,  une 
espece  de  yin  d’ou  Ton  extrait  ,  par  la  distillation  ,  l’espece 
d’eau-de-yie  connue  sous  le  110m  de  kirchenwasser.  Les  abn- 
cots  ,  les  peclies  ,  les  prunes  ,  forment  aussi  des  yins  qui  ne 
manquent  point  de  qualite  lorsqu’ils  sont  bien  prepares.  Le 
sue  de  figues ,  etendu  d’eau ,  en  donne  egalement  mi  tres- 
fort  et  tres-genereux  qu’on  ne  fabrique  point,  parce  que  dans 
les  pays  oil  ce  fruit  est  abondant  on  a  de  ties-bonnes  \ignco. 
Le  sue  de  plusieurs  especes  de  palmier  fermente  egalement 
et  forme  une  liqueur  yineuse  tres-enivrante  dont  on  use 
clans  rOrient.  Le  sue  de  la  canne  a  sucre,  encore  impur  et 
delaye  dans  l’eau  ,  eprouve  une  grande  fermentation ,  donne 
un  vin  trop  fort  et  trop  acre  pour  etre  bu  dans  cet  etat  ,  mais 
fournit  une  eau-de-vie  tres-forte  ,  qu’on  nomme  dans  nos 
colonies  rhum  ,  taffia  ou  guildive ;  le  nombre  des  matieres 
vegetales  sucrees  qui  peuvent  former  du  yin  est ,  comme  on 
yoit  ,  tres- considerable  :  et  cliacpie  pays  pent  en  fabuquei  do 
differens  ,  suivant  F  espece  de  plantes  que  son  sol  rapporte 
et  nourrit. 

Les  semcnces  des  grammecs  ,  germees  et  delayecs  nans 
1’eau  apres  la  fermentation  ,  donnent  plus  ou  moms  facile¬ 
ment  et  abondamment  des  liqueurs  vineuses.  C’est  particu- 
lierement  Forge  qu’on  emploie  a  cet  usage,  quoiqu’on  puisse 
y  faire  servir  le  froinent  ,  le  mais,  le  seigle.  Le  nz  mane 
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clonne  en  Orient  cette  espece  de  liqueur  alcooliquo  commc? 
sous  le  nom  cle  rack.  L’art  du  brasseur  consiste  dans  les 
procedes  siuvans.  On  fait  tremper  l’orgc  pendant  trente  ou 
quarante  heures  dans  beau  pour  le  ramoljir  5  on  laisse  ger- 
mer  cet  orge  mis  en  las :  on  le  seche  ensuite  a  la  touraille 
on  fourneau  carre  terrains  par  une  tremie  sur  laquelle  011 
etend  forge  germe  :  on  le  cnble  pour  en  separer  les  germes 
sortis  des  grains  et  qu’on  nomme  touraillons  ;  on  1c  moucl  en 
une  farine  nominee  malt  $  on.delaie  cette  farine  dans  la  cuve 
matiere  a vec  del  ea.u  chaude  ,  cun  dissout  le  mucilage  sucre  :  011 
appelle  cette  dissolution  premier  metier ;  on  la  reverse  de  nou¬ 
veau  sur  le  malt  ,  apres  B avoir  fait  chauffer  ,  et  elle  forme 
le  second  metier ;  on  la  fait  cuire  ou  bouillir  quelque  temps 
et  on  met  a  fermenter  avec  du  lioublon  et  de  la  levure  dans 
une  cuve  nominee  guilloire.  Quand  la  fermentation  est  ap- 
paisee  ,  on  l’agite  ou  Ton  hat  la  guilloire  :  on  tire  la  biere 
dans  des  tonneaux  :  la  fermentation  secondaire  ou  suite  cle 
la  premiere  en  souleve  une  ecume  nominee  levure  ,  qui  sert 
a  exciter  la  fermentation  cle  la  decoction  d'orge  dans  la 
cuve  guilloire. 

B.  De  l' analyse  du  vin. 


00.  Quelque  differentes  que  soient  les  cliverses  especes  de 
vms  clont  je  viens  de  faire  mention  ,  elles  sc  ressemblent 
cependant  toutes  dans  leurs  prop netes  generales  et  dans  la 
maniere  dont  elles  se  comportent  a  1’analyse  a  laquelle 
on  les  soumet.  Ce  sont  toujours  des  liqueurs  plus  ou  moms 
colonies  ,  dhine  saveur  piquante  et  chaude  ,  d'une  odeur  plus 
ou  moms  aromatiqne  ,  qui  ramment  et  fortifient  a  une  petite 
dose,  et  qui,  a  une  plus  grande  ,  portent  dans  les  idees  etclans 
les  mouvemens  des  animaux  cette  confusion  ,  cette  agitation  , 
cette  vacillation  qu’on  nomme  ivresse .  Toutes  contiennent 

JL 

cm  prmcipe  commun  et  identique  auquel  sont  dus  leurs  effets 
sem  hi  allies. 
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3i.  effet  tons  les  vins  donnent  egalement  par  Taction 
«lu  feu  cette  liqueur  acre  et  inflammable  qu’on  nomine  eau- 
de-vie  ,  qui  n’y  differe  que  par  la  proportion,  la  facilite 
ou  la  difficulte  de  son  degagement  ,  et  son  odeur  particuliere 
servant  a  faire  reconnaitre  l’espece  de  \m  qui  la  fournit. 
Us  different  ensuite  les  uns  des  autres  par  la  proportion  de 
tartre  qu’ils  contiennent  cependant  tons  ,  ou  dont  tres-peu  an 
inoins  sont  depourvus  j  lls  different  encore  pai  la  quaimte 
et  la  nature  de  la  partie  extractive  et  colorante  5  quelques- 
uns  sont  charges  de  matiere  muqueuse  plus  ou  inoins  abon- 
dante  :  c’est  elle  qui  distingue  specialement  le  vin  de  pommes  , 
de  poires  ,  de  cerises  ,  d’orge  ,  011  les  cidres  et  les  bienes. 

02.  E11  prenant  le  veritable  vin  ou  le  vin  de  raisin  pour 
exemple  ,  c’est  1111  compose  d’une  grande  quantite  d  eau  , 
de  matiere  volatile  et  inflammable  tres-voisine  de  la  nature 
de  Talcool  sans  Tetre  encore  ,  de  tartre  en  quantite  diverse  , 
d’une  matiere  extractive  colorante  oxigenee ,  et  d’une  pro¬ 
portion  plus  ou  inoins  grande  d’acides  vegetaux.  Ce  compose 
s’unit  cn  toutes  doses  a  Teau  ,  quoiqu’il  soit  souvent  plus 
leger  qu’elle  et  qiTil  tende  a  la  surnager.  II  s’unit  sans 
decomposition  a  beaucoup  de  substances  ,  et  notamment  a 
quelques  metaux  qu’il  attaqne ,  et  a  presque  tons  les  oxides 
nietalliques  dont  il  dissout  une  partie,  comme  le  prouvent  les 
operations  de  pharmacie  dans  lesquelles  on  fait  le  vin  antimonie 
ou  emetique ,  et  le  vin  ferrugineux  ou  vin  chalybe.  II  dissout 
beaucoup  de  substances  vegetales  ,  les  mucilages  ,  les  extraits  , 
les  parties  colorantes  ,  et  c’est  ainsi  qu  011  fait  les  vins  me- 
dicinaux,  tels  que  le  scillitique  ,  1  astringent ,  1  anti scoibuti que, 
le  laudanum  de  Sydenham. 

33.  Tons  les  acides  avivent  la  couleur  du  vm  ,  qui  la 
doit  en  partie  a  la  presence  d’un  de  ces  corps  5  les  alcaiis 
la  foncent  et  la  font  plus  ou  moins  tourner  an  violet.  On 
1’unit  souvent  a  Tallin  pour  le  rendre  plus  durable  :  on  re- 
connait  la  presence  de  ce  sel  par  T addition  des  aicalis  ,  qui 
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en  separent  do  l’alumine  color^e  on  violet  ,  une  ospece  de 
lacque.  Sonvent  aussi  on  adoucit  son  aigreur  avec  de  l’alcali 

°"  <le  la  crale'  Cettc  base  se  retrouve  en  cliaux  dans  son  extrait 
binl6.  La  plus  dangereuse  combinaison  que  l’on  fait  avec 

e  vm  Pour  I’adoucir  et  Ini  donner  nne  saveur  sucree,  c’est 
celle  des  oxides  de  plomb.  Cette  liqueur  doune  la  colique 
des  pemtres  on  de  Poitou.  On  reconnait  surement  la  presence 
de  ce  metal ,  avec  Peau  chargee  d'bidrogene  sulfure,  que  j’ai 
proposee  le  premier  il  y  a  i5  ans  ,  et  qui  est  bien  preferable 
aux  sulfures  alcalins  dont  l’effet  est  incertain  et  trompeur ,  a 
cause^  des  acidcs  naturels  des  vins  qui  les  precipitent  ;  tandis 
que  1 hidrogene  sulfure  n’est  precipite  que  par  les  oxides 
metalliques.  O11  s’assure  d’ailleurs  de  la  presence  du  plomb 
plus  positivement  encore  par  l’extrait  du  vin  qu’on  cbauffe 
fortement  dans  un  creuset,  et  qui  donne  des  globules  de 
ce  metal.  Lorsqu’il  s’agit  de  juger  d’un  vin  lithargire  ,  comme 
on  1’appelle,  on  ne  doit  pas  se  contenter  du  precipite  qu’il 
forme  avec  Peau  sulfuree ;  ,1  faut  trailer  son  rdsidu  par  la 
fusion.  La  presence  du  cuivre ,  dont  le  vin  dissout  aussi  tres- 
facilement  et  tres-abondamment  l’oxide  vert,  est  demontree 

par  un  barreau  de  for  qui  en  separe  le  cuivre  nietallique 
dont  ce  barreau  est  bientbt  reconvert. 

34.  La  plus  frequente  et  la  plus  utile  analyse  qu’on  fait 
sur  le  vm  consiste  a  le  trailer  par  l’ebullition  dans  des  vais- 
seaux  distillatoires.  II  donne  alors  un  produit  liquide  connu 
sous  le  nom  d 'eau-de-vie.  Dans  les  laboratoires  de  chimie  on 
le  distille  dans  un  alambic  de  cuivre  etame ,  auqnel  on  adapte 
1111  recipient  ,  et  l’on  a  soin  de  refroidir  le  chapiteau  en 
1  cntourant  continuellement  d’eau  froide.  Des  que  le  vin 
bout  dans  l’alambic  ,  il  passe  en  gouttes  non  interrompues 
et  tres-rap prochees  Pune  de  l’autre  un  liquide  blanc  Lgere- 
ment  opaque  et  laiteux ,  d’une  saveur  piquante  et  cliaude 
dune  odeur  forte  et  suave  ,  inflammable:  c’est  l’eau-de-vie. 
On  continue  Poperatiou  jusqu’a  ce  que  ce  produit  cesso  d’etre 
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inflammable  et  piquant,  et  a  l’epoque  ou  ce  ucst  plus  que 
I’eau  acidule  qui  se  condense.  Si  Ton  continue  1’ operation  # 
on  obticnt  de  l’eau  cliargee  d?un  pen  d’acide  aceteux.  II  reste 
ensuite  dans  le  vase  distillatoire  une  liqueur  d  cne  couleui 
rouge  foncee  ,  ([in  n’a  plus  la  saveur  du  vin  ,  qui  est  au 
contraire  acide  et  austere,  trouble  et  toute  remplie  de  cris- 
taux  de  tartre  qui  s?en  separent.  Ce  fluide  est  alors  entiere- 
ment  decompose  :  on  ne  peut  plus  lui  rendre  ses  premieies 
proprietes  :  il  a  une  odeur  aigre.  En  l’evaporant  davantage 
on  le  reduit  en  un  extrait  d’un  rouge  brun  ,  qui  est  deco¬ 
lore  par  Falcool  ,  et  qui  laisse  beaucoup  de  tartre  apres  sa 

decoloration. 

35.  On  fait  en  grand  la  distillation  du  vm  pour  obtemr 
l’eau-de-vie  dans  les  pays  oil  cette  liqueur,  tres-abondante  , 
est  en  meine  temps  tres  -  genereuse  ou  tres  -  forte  ,  speciale- 
ment  dans  plusieurs  departemens  meridionaux  de  la  Ilepu- 
blique  ,  sur-tout  dans  les  departemens  qui  remplacent  le  ci- 
devant  Languedoc.  C’est  a  Arnaud  de  Villeneuve,  clnmiste 
de  ces  contrees  ,  qui  vrvait  dans  le  treizieme  siecle  ,  que  1  on 
doit  cette  belle  decouverte.  On  distillait  ou  Foil  y  biulait 
autrefois  le  vin  dans  des  alambics  de  cuivre  ,  surmontes  d’un 
long  col  cylindrique  etroit  ,  termine  par  une  demi  -  boule 
creuse  oil  les  vapours  se  condensaient  5  cette  espece  de  clia- 
piteau  portait  un  bee  ou  tuyau  pen  large  ,  qui  recevait  et 
faisait  couler  la  liqueur  dans  un  serpentin.  Le  premier  clian- 
gement  qu’on  a  fait  a  cet  appareil  a  ete  la  diminution  de 
la  longueur  du  col  5  ensuite  on  a  elargi  les  cucurbites,  quoi- 
qu’on  ait  long-temps  resserre  leur  partie  superieure  ,  et  con¬ 
tinue  a  la  terminer  par  un  col  etroit  auquel  etait  sonde  , 
par  le  liaut  ,  un  chapeau  en  forme  de  cone  renverse  ,  poi- 
tant  a  sa  partie  superieure  un  petit  bee  conduisant  les  vapeuis 
par  le  serpentin  renferme  dans  un  tonneau.  Ces  machines 
avaient  un  grand  nombre  de  defauts  par  leur  retrecissement, 
qui  fait  retoinber  beaucoup  de  vapeur  ,  par  la  hauteur  de  L 
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<- 1  iciii bite  ?  qui  fait  b ruler  le  fond  du  yin  ?  par  les  fourneaux 
qm  cuauffent  inal  et  megalement  ?  par  la  forme  du  chapeau 
qm  lepousse  Ja  vapour  et  refoule  celle  qm  s’eleve. 

06.  Suivant  la  dermere  methode  adoptee  par  le  citoyan 
Cliaptal  ?  (jin  a  etabli  avec  line  grande  sagacite  des  manu- 
iactures  cliimiques  importantes  a  Montpellier  ,  on  doit  em¬ 
ployer  des  chaudieres  plus  larges  quo  hautes  :  leur  fond  est 
bouclie  en  dedans  pour  porter  Faction  du  feu  egalement  dans 
tons  les  points  de  la  liqueur  5  ellcs  ne  sont  que  tres-peu 
letiecies  par  le  haut  et  seulement  pour  recevoir  un  large 
chapiteau  entoure  de  son  refrigerant  5  elles  portent  une  rainure 
ayant  un  demi  -  decimetre  de  saillie  et  ses  parois  mclmees 
oe  soixantewquinze  degres  ?  parce  que  cette  inclinaison  favorise 
.1  ecoiiicment  des  gouttes  d’eau-de-vie  condensee  :  le  bee  de  ce 
cnapiteau  est  entoure  d’un  refrigerant  dont  Fean  s’ecoule  sans 
c(  sse  et  reste  toujours  froide  :  a  Faide  d’un  robinet  7  on  n’a 
pas  besom  de  serpentin  dans  cet  appareil  5  et  Foperation  donne 
une  eau-de-vie  excellente  et  abondante  3  011  en  tire  environ 
d  un  emquieme  a  un  quart  du  poids  du  vm.  Toutes  les 
biulenes  de  vm  modernes  sont  etablies  sur  les  memes  prin- 
cipes  5  et  donnent  aussi  un  produit  plus  pur  qu’on  ne  Fob- 
tenait  autrefois. 

■’/*  ^  Cun-ue-vie  .  dans  le  procede  deent  .  ne  se  dejja^e  du 
vm  quau  moment  ou  celui-ci  est  bouillant,  et  qu’ii  l’epoque 
oil  il  se  decompose  profondement  :  il  est  done  evident  qu’elle 
11  y  est  Pas  entierement  formee  ou  contenue  ?  qu’il  faut  cette 
temperature  assez  elevee  non  seulement  pour  la  degager*  mais 
encore  pour  achever  d’en  combiner  les  principes.  E11  effet , 
du  vin  traite  an  bain-marie  ne  donne  qu’une  can  pen  fra- 
giante  et  point  d  alcool  ,  et  e’est  amsi  meme  qu’on  distingue 
du  vm  naturel  et  pur  d’avec  celui  qui  est  forme  artificiel- 
lement  par  1  union  de  l’eau-de-vie  et  de  divers  mgrediens  ? 

01 1  d  avec  celui  auquel  on  a  ajoute  cette  liqueur  pour  lui 
donner  tie  la  force.  Ces  deux  dermers  fourmssent  a  la  clia- 
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leur  du  bain-marie  ,  et  sans  avoir  besoin  cle  bouillir ,  1’eau- 
de-vie  qui  y  a  ete  raise  toute  faite  ou  ajontee. 

08.  C’est  sur-tout  par  la  proportion  different^  de  ce  pro- 
duit  nomine  spiritueux  ou  alcohqiie  ,  que  les  vins  different 
le  plus  outre  eux  :  on  en  obtient  beaucoup  plus  des  tins 
des  departemens  meridionaux  des  ci  -  devant  Languedoc  , 
Guyenne  et  Roussillon  ,  que  de  ceux  des  departemens  du 
centre  qui  remplacent  la  Bourgogne  et  la  Champagne.  Le¬ 
vin  de  canne  ou  des  sues  tres-sucres  en  fourmssent  une 
tres-grande  abondance  ,  et  il  est  name  particulierement  fa¬ 
bric.^  pour  les  rhunieries.  On  en  obtient  assez  des  lions 
cidres ,  et  raerae  des  bieres  fortes,  et  si  on  les  distille 
avec  precaution ,  cas  eaux  -  de  -  vie  sont  assez  bonnes.  Les 
vins  verds  et  aigres  ,  fails  en  general  avec  des  raisins  qui 
ne  mfirissent  pas,  ne  donnent  que  de  lWde-vie  faible,  et 
pen  abondante.  Les  vins  moussenx,  charges  d’acide  carbo- 
nique ,  dont  la  fermentation  a  6te  arrOee  ,  n’en  fourmssent 
point  ou  presque  point.  11  y  a  encore  beaucoup  ^experiences 
;\  faire  pour  "bien  connaitre  an  reste  les  differentes  especes 
de  Yin  sous  le  rapport  de  l’eau-de-vie  qu’ils  peuvent  donner , 
et  beaucoup  de  tentatives  pour  en  tirer  des  vegetaux  lermen- 
tiscibles  qui  n’ont  point  etc  essayes  ,  ou  qui  ne  font  etequ  nn- 

parfaitement. 

3o.  Souvent  on  ne  distille  que  les  lies  ,  fonndes  de  tartre 
et  d’extractif  deposes  et  impregnes  de  liqueur  vineuse  ,  pour 
en  extraire  l’eau-de-vie.  Souvent  encore  ou  ne  brule  que  les 
vins  deja  alteres  ,  qui  commencent  a  se  detenorer  ,  a  tourner 
a  l’aigre  ,  et  qui  ne  peuvent  plus  etre  bus.  On  se  sert  aussi 
des  lies  pour  en  obtenir  de  la  potasse  :  apics  en  a\ou 
I’eau -de-vie  par  la  klistillation  ,  on  les  brfile  a  fair  libre  ou 
dans  des  fours  ;  l’acide  tartareux  se  decompose ;  on  pousse 
la  combustion  ou  l’inciueratiou  jusqu’a  holler  tout  le  cliar- 
bon ,  et  reduire  la  cendre  d  Petal  de  potasse  caustiqne  et  de 
carbonate  de  potasse.  Cette  sorte  d’alcali  porte ,  dans  les  arts , 
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Ie  nom  de  cendrcs  grave  lees,  E11  les  analysant  avec  soin  on  y 
trouve  ,  outre  la  potasse  caustique  et  le  carbonate  de  potasse  , 
mi  l)eu  (le  sulfate  de  potasse  ,  de  sulfate  de  chaux  ,  d’oxide 
de  lei  et  tie  manganese.  Les  quatre  matieres  sont  toutes  con- 
tenues  dans  les  vins  5  mais  elles  y  yarient  singulierement 
quantite.  II  y  a  des  cendres  gra\7elees  qui  ne  contiennent 
pas  d’ oxides  metalliques  ,  tandis  qu’il  n’y  en  a  pas  qui  ne 
contiennent  les  deux  sulfates  indiques. 

4o.  L’eau-de-vie  ,  qui  n’est  presque  que  de  1’eau  chargee 
d  alcool  ,  cesse  bientdt  d’etre  cette  simple  combinaison ,  en 
raison  des  procedes  qu’on  suit  pour  la  conserver.  On  la  met  , 
aussitot  qn’elle  est  obtenue  ,  dans  des  barriques  de  bois  de  cliene 
neuf  5  le  liquide  agit  tres-promptement  sur  le  bois ,  et  dissout 
nne  matiere  extractive,  colorante  et  r6sineuse ,  qui  lui  donne 
une  couleur  ambree,  une  legere  saveur  et  une  odeur  aromatique, 
amsi  qu  une  soi  te  de  consistance  un  pen  onctueuse  011  savon- 
lieuse  ?  et  la  propnete  de  former  une  ecume  persistante  a  sa 
sui face  pai  1  agitation  :  c’est  ce  que  dans  le  commerce  on 
nom  me  faire  le  chapelet .  Cette  matiere  colorante  de  l’eau-de-vie 
se  fonce  avec  le  temps  ,  et  c’est  a  son  intensite  ainsi  qu’a  celle 
de  la  quali te  onctueuse  que  prend  l’eau-de-vie,  qu’on  juge  son 
dge.  Comme  on  estime  beaucoup  1’eau-de-yie  yieille  ,  on  a 
trouve  tout  simple  de  lui  communiquer  promptement  les  qua- 
lites  qui  la  caracterisent  alors  ,  en  jettant  dans  cette  liqueur, 
recemment  prepare ,  des  copeaux  de  bois  de  cUne  neuf,  auquel 
elle  enleve  rapidement  cette  matiere  colorante  et  cet  extractif 
onctucux.  C’est  egalement  a  cette  matiere  etrangere  qu’est 
due  la  portion  d’extrait  f'auve  on  rougeatre ,  et  d’lmile  con¬ 
crete  et  grasse  que  Dubuisson  a  retiree  du  residu  de  1’eau- 
de-vie  distillee  en  grande  quantite. 


C.  Usages. 

O 


41,  -^cs  usages  des  yins  sont  si  generalement  repandus  qu’il 
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semble  presque  inutile  d’en  traiter  ici  en  partLcnliei  .  aussL 
n’en  dirai-je  (pie  peu  de  chose  sous  le  rapport  de  boisson. 
On  sait  assez  (pie  ces  liqueurs  ,  devenues  pour  la  plupart 
des  hommes  presque  1111  besoin  de  premiere  necessite,  sou- 
tiennent*  les  forces,  augmentent  le  ton  des  fibres  ,  la  mobi- 
1  i to  et  la  contractilite  des  muscles  et  la  iorce  in  liable  en 
general  5  mais  que  Tabus ,  auquel  trop  d’hommes  sont  si  dis^ 
poses  ,  produit  de  grands  maux ,  en  finissant  par  affaiblir 
et  me  me  detruire  entierement  la  puissance  digestive  ,  ainsi 
(pie  le  ton  des  organes  mobiles  ;  qu’il  donne  naissance  dux 
engorgemens  lymphatiques ,  aux  obstructions  ,  a  1  hydropi- 
sie.  On  commit  sur-tout  cet  effet  si  remarquable  de  1’ivresse, 
dont  011  a  encore  si  peu  explique  la  cause  ,  et  que  produisent 
les  liqueurs,  quelquefois  avec  une  celerite  si  extraordinaire. 
On  doit  observer  sur-tout  que  cette  ivresse  du  vm  n’est  pas 
la  meme  que  celle  qui  est  occasionnee  par  Topium,  parTivraie  , 
lolium  temulentum ,  par  les  plantes  vireuses  en  general  ,  le 
datura  stramonium  ,  Yatropa  mandragora  ,  la  jusquiame  ,  le 

conium  maculatum ,  le  solanum  ,  etc. 

42,.  Le  vin  est  1111  excellent  remede  pour  les  personnes  qiu 
n’en  font  pas  liabituellement  usage  3  Lest  un  tomque ,  un  sto- 
machique  ,  un  corroborant ,  un  cordial  tres-puissant.  On  1  wn- 
ploie  souvent  comme  un  vehiculc  oucomme  un  excipient ,  pour 
la  preparation  d’un  grand  nombre  de  composes  pharmaceu- 
tiques.  On  a  renonce  depuis  long-temps  an  procede  ridicule 
de  faire  fermenter  des  vegetaux  medicamenteux  avec  le  sue 
de  raisin  ,  dans  l’intention  de  lux  communiquer  par  Facte 
inetne  de  la  fermentation  les  proprietes  de  ces  plantes  ;  on 
se  contente  de  s’en  servir  comme  dissolvant  ,  et  1  on  clioisit 
les  especes  de  vin  appropriees  a  la  nature  et  aux  qualites  des 
composes  qu’on  veut  en  preparer.  Le  vin  est  specialement  et 
exclusivement  destine  a  l’extraction  de  l’eau-de-vie  ,  et  celle- 
ci  a  la  distillation  de  l’alcool  ,  dont  je  vais  examiner  les  pro- 

priet^s.  f 
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§.  V. 


Du  produit  eloigne  de  la  fermentation  vineuse  oil  de 

l}  al cool. 


A.  Des  moyens  de  Ic  preparer  ou  de  I’extraire  de  V eau-de-vie. 

43.  Je  nomine  l’alcool  produit  eloign  e  dc  la.  fermentation 
vineuse  ?  parce  qu’on  a  vu  qu’il  n’est  pas  tout  contenu  dans  le 
vin  ,  qu’on  ne  Ten  obtient  qu’cn  le  decomposant  a  l’aide  de  la 
clialeur  de  l’ebullition  ?  et  qu’il  cn  est  veritablement  le  produit 
eloigne  ?  ou  le  resultat  d’une  derniere  analyse.  Cette  liqueur 
est  une  des  matieres  les  plus  utiles  a  la  societe  et  a  la  chimie  5 
elle  merite  d’etre  examinee  avec  soin.  Les  chimistes,  avant  la 
doctrine  pneumatique ?  11’en  avaient  qu’une  connaissance  tres- 
imparfaite  7  et  que  des  idees  erronees.  Depuis  Lavoisier  on  en 
a  une  notion  beaucoup  plus  exacte. 

44*  L’eau-de-vie  que  1  on  obtient  ?  cornme  on  l’a  vu?  en  dis- 
tillant  le  vin  a  feu  1111  ?  est  1111  compose  d’alcool  ,  d’eau  , 
et  d  une  petite  portion  de  matiere  Iimleuse  et  extractive  ?  quand 
elle  a  sejourne  quelque  temps  dans  des  tonneaux.  Ppur  separer 
ces  substances  et  obtenir  l’alcool  pur  ?  011  emploie  Faction 
du  feu  et  le  procede  de  la,  distillation.  II  y  a  plusieurs  procedes 
pour  obtenir  Falcool.  Quelques  cliimistes  conseillent  de  dis¬ 
tiller  l’eau-de-vie  an  bain-marie  1111  assez  grand  nombre  de 
fois  ,  pour  en  tirer  tout  ce  qu’elle  contient  de  cette  matiere. 
Ils  recommandent  de  separer  le  premier  quart  du  produit  de 
la  premiere  distillation  ?  et  de  mettre  egalement  a  part  la  pre¬ 
miere  moitie  du  produit  des  distillations  suivantes  :  de  meler 
ensemble  tons  ces  premiers  produits  ?  et  de  les  rectifier  a  une 
clialeur  douce.  La  premiere  moitie  de  liqueur  qui  passe  dans 
cette  rectification  est  l’alcool  le  plus  pur  et  le  plus  penetrant  : 
le  reste  est  un  alcool  moms  actif?  mais  encore  tres-bon  pour 
les  usages  ordinaires. 
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45.  Ilouclle  ■prescnv3.it  de  retirer  .  pai  1*^  distillation  au 
bain-marie  ,  la  moitie  de  l’eau-de-vie  employee.  Ce  premier 
produit  est  de  Palcool  commun  5  en  le  rectifiant  deux  fois  de 
suite  ,  et  en  ne  recueillant  qu’ environ  les  deux  tiers  de  ce  pre¬ 
mier  produit  j  on  ol)tient  de  Palcool  plus  lort  ?  que  I  on 
distille  dc  nouveau  avec  de  Peau  7  d’apres  le  piocede  de  Kunc- 
kel  :  Peau  separe  Palcool  de  l’huile  cpii  l’alterait  :  on  rectiiie 


cet  alcool  deja  distille  avec  Peau  ^  et  on  est  sui  alois  no  1  a\oir 


pa  rlai  tern  cut  pur  et  aussi  rectiiie  quil  est  possible.  Le  itsidii 
de  P eau-de-vie  distillee  n’est  cpPune  eau  chargee  de  matiere 
extractive  j  et  dhme  resme  colorante  «,  amsi  que  lecouveite 
d’une  espece  d’liuile  concrescible  dont  j  ai  deja  paile. 

46.  On  concoit  aisement  cpie  ce  fiuide,  d’apres  les  differens 
procedes  que  I  on  emploie  pour  le  prepaiei  ,  pent  avon  difierens 
de^res  de  force  et  de  purete.  On  a  clierche  depuis  long-temps 
des  111  ovens  de  reconnaitre  sa  purete.  On  a  ciu  d  aboid  que 
Palcool  ,  ([iii  s'enflamine  facilement  et  qui  ne  laisse  aucun 
residu  ,  etait  tres-pur  5  mais  on  salt  aujourd’liui  que  lachaleur, 
excitee  p«ir  sa  comhustion  ,  est  assez  loite  pom  dissipei  toute 
Peau  qu’il  pourrait  contenir.  On  a  long-temps  employe  la 
p reuve  de  la  poudre.  Lorsque  Palcool  allume  dans  line  cuiller 
sur  de  la  poudre  a  canon  ne  Penflammait  pas  ,  ll  etait  legal  de 
comme  mauvais  5  si  ,  an  contraire  ,  ll  y  mettait  le  feu  ,  on  le 
jugeait  tres-bon.  Mais  cette  epreuve  est  fautive  et  trompeuse  5 
car  en  mettant  beaucoup  du  meilleur  alcool  sur  peu  de  poudre  , 
Peau  qu’il  fournissait  dans  sa  combustion  liumectait  la  poudre  , 
et  elle  ne  s’allumait  point  ;  tandis  ([ii  on  pom  1  ait  1  endammei 
en  faisant  bruler  a  sa  surface  une  tres-petite  quantite  d  alcool 
charge  d’eau.  Ce  moyen  n’etait  done  pas  plus  sur  que  le 
premier. 

4y.  Boerhaave  a  donne  nn  tres-bon  procede  pour  connaitre 
la  purete  de  ce  fiuide  a  Paide  de  l’alcali  fixe.  En  appropriant 
son  mo  veil  a  Petat  actuel  de  la  science  ,  il  consiste  a  jetei 
dans  Palcool  du  carbonate  de  potasse  bien  sec  et  en  poudie. 
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Ce  sel  s  unit  a.  ]  eau  surabondante  do  l’alcool  ,  ct  it  forme 
en  s  j  dissolvant  ,  mi  (Jiii.de  plus  pesant  et  plus  colore  (pie 
1  alcool  ,  qui  ne  semele  point  avcc  ce  dernier  et  qui  le  surnage. 
On  verra  que ,  dans  le  vrai  procede  de  Boerliaave ,  l’alcool  pur 
dissolvait  une  partie  de  potasse  pure  existant  dans  f  alcali  fixe 
ordinaire. 

48.  Plusieurs  pliysiciens  fondes  sur  ce  que  1’alcool  est  d’autant 
au-dessus  de  Ja  legerete  de  1  eau,  qu  il  est  plus  pur  ,  out  imagine 
des  instrumens  nommes  pdse-liqueurs  ou  aeromdtres ,  a  l’aide  des- 
quels  on  deteimme  d  unemamere  assez  exacte  le  degre  de  purete 
ou  de  legerete  de  ces  fluides  et  de  toutes  les  liqueurs  volatiles. 
Ces  instrumens  ,  plonges  dans  1’ alcool  ,  s’y  enfoncent  d’autant 
plus  que  ce  liquide  est  plus  rectifie  j  ils  doivent  etre  construits 
de  maniere  a  indiquer  en  meme  temps  les  temperatures  de  la 
liqueur  ,  sans  quoi  ils  donnent  des  idees  fausses  de  la  pesan- 
teui  de  1  alcool.  0  est  ce  qui  fait  que  l’aerometre  de  Baume 
est  defectueux  et  infidele  ;  celui  de  Borie  est  plus  avanta- 
geux  ,  parce  qu’il  indique  la  temperature,  aussi  est  -  il  au- 
jourdliui  prefere  dans  le  commerce  des  eaux-de-vie  et  des 
liqueurs  alcool iques. 


B.  Des  proprietes  physiques  de  V alcool. 

49.  L’alcool  bien  prepare  et  bien  rectifie  est  1111  liquide 
ti  ansparent  ,  tres-mobile  ,  d’une  odeur  vive  ,  penetrante  et 
agreable  ,  d  une  saveur  chaude,  piquante  ,  stimulante  et  acre  , 
qui  semble  meme  brviler  le  palais  et  la  gorge.  Il  a  ,  dans  un 
degre  beaucoup  plus  energique  que  le  vin ,  la  propriete  d’eni- 
vrer  les  animaux.  O11  ne  connalt  pas  la  cause  de  cette  pro¬ 
priete  bien  remarquable. 

50.  Ce  n’est  point  assez  de  savoir  que  l’alcool  est  plus  leger 
que  1  can  ,  il  faut  encore  connaitre  exactement  le  rapport  de 
cette  pesanteur.  Dans  l’alcool  le  plus  rectifie  ,  elle  est  a  celle 
de  1  eau  :  :  o , 29 o  :  10.000.  Dans  celui  du  commerce ,  elle  est 
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8.071  :  10.000.  Dans  l’ouvrage  tin  citoyen  Brisson  sur  la 
pesantcur  specifique  ,  ll  y  a  quinze  pesantems  diveises  expu¬ 
nges  d' a  pres  les  proportions  reciproques  d’alcool  et  d’eau  de- 
puis  1  jusqu’a  i5  3  elles  sont  presentees  dans  l’ordre  suivant  , 
1’eau  pure  ou  distillee  etant  supposee  10.000. 


Alcool. 

E  A  u. 

Pesan  teu  r. 

Parties. 

Parties. 

1 5  .... 

•  •  •  1  •  •  •  • 

.  .  .  8.527 

14  .... 

...  2  .... 

.  .  ,  8.674 

i3  .... 

...  3  ...  . 

.  .  .  8.8i5 

12  .... 

.  .  .  4  •  •  •  • 

.  .  .  8.974 

11  .... 

...  5  ...  . 

.  .  .  9.075 

10  ...  . 

...  6  ...  . 

.  .  .  9.199 

9  .  .  .  . 

*  •  •  7  •  •  *  * 

.  .  .  9.317 

8  .  .  •  • 

...  8  ...  . 

.  .  .  9-427 

7  .  .  •  • 

...  9  ...  . 

.  .  .  9.519 

6  .  .  .  . 

...  10  .... 

.  .  .  9.598 

5  .  .  .  • 

...  11  .... 

r  .  .  9.674 

4  .  .  .  . 

...  12  .... 

.  .  .  9.733 

3  .  .  .  . 

.  .  .  i3  .... 

.  .  .  9.791 

2  •  .  •  • 

...  14  .... 

.  .  .  9.862 

1  .  .  *  • 

.  .  .  1 5  .... 

.  .  .  9.919 

5i.  L’alcool  est  une  des  matieres  les  plus  volatiles  qu’on 
possede  en  chiinie  ,  et  cette  propriete  est  d’accord  avec  sa  lege- 
rete  singuliere.  II  s’evapore  promptement  a  Pair,  qui  reunit,  a 
la  yerite  ,  sa  propriety  dissolvante  a  l’expansibilite  de  ce  liquide. 
Lorsqu’on  le  cliauffe  meme  legerement  dans  des  vaisseauxfermes, 
il  s’eleve  et  passe  sans  alteration  dans  les  recipiens  :  c’est  par  ce 
mo  yen  qu’on  le  rectifie  et  qu’on  le  separe  du  peu  d’eau  qu’il 

8.  10 
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pourrait  contenir.  Aussi  les  premieres  portions  de  ce  liquide 
distille  sont-eiles  les  plus  suaves  ,  les  plus  aromatiques  et  les 
plus  pures.  On  croyait  autrefois  que  ,  dans  la  distillation  de 
Palcool  ,  il  se  degageait  toujours  une  grande  quantile  d’air  : 
on  sait  aujourd’hui  que  c’est  la  partie  la  plus  volatile  qui  se 
separe  de  l’eau  ,  et  qui  passe  dans  Petal  de  gaz.  II  bout  a 
soixante-quatre  degres,  il  est  en  violente  ebullition  a  soixante- 
lmit  de  la  graduation  de  Reaumur.  Quand  on  le  tient  plonge 
dans  un  vase  ferme  au  milieu  de  Peau  cliaude  a  soixante-douze 
degres  ,  il  prend  la  forme  gazeuse  et  la  conserve  taut  que  la 
temperature  reste  a  cette  elevation. 

5s.  Il  est  beauconp  meilleur  conducteur  du  calorique  que 
1’eau  ,  il  est  bien  plus  dilatable  qu’elle  5  c’est  pour  cela  qu’on 
Pemploie  a  la  construction  des  thermometres  :  il  est  aussi  tres- 
bon  conducteur  de  l’electricite. 


C.  Des  prcprietes  chimiques  de  I’alcool  comme  dissolva?it  et  non 

decompose . 


53.  Dans  l’expose  des  nombreuses  proprietes  chimiques  dont 
jouit  1’alcool  ,  j’ai  trouve  utile  de  distinguer  celles  qu’il  of'fre 
dans  l’mtegrite  de  sa  composition  ?  ou  les  combinaisons  dans 
lesquelles  il  entre  tout  entier  souvent  comme  dissolvant 
quelquefois  comme  dissous  ?  de  celles  ou  des  circonstances  dans 
lesquelles  il  est  plus  ou  moins  altere  ?  decompose.  Peut-elre 
meme  "cette  methode  pourrait  -  elle  etre  adoptee  dans  This- 
toire  de  tous  les  corps  composes.  Aux  premieres  proprietes 
appartiennent  les  unions  de  ce  liquide  inflammable  avec  Pair, 
le  soufre  ,  le  phospliore  ,  Peau  ,  quelques  acides  ,  lesalcalis  ,  un 
assez  gi'andnombre  de  sels  et  plusieurs  substances  metaIJiques. 
Je  traiterai  ici  de  cliacune  d’elles  dans  des  numeros  separes. 

5 4*  L  alcool  expose  a  Pair  s’evapore  et  s’y  dissout  a  une 
temperature  de  dix  degres  -f-  o  5  il  ne  laisse  aucun  residu  quand- 
il  est  tres-rectifie  ,  et  seulement  quelques  portions  d’eau  quand 
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)]  I'est  moms  i  plus  la  tempera. time  de  l  an  est  ele'vce  j  et 
j)1lis  ll  s’y  dissout  abondainnient  on  promptonieiit  .  a  nicsurc  quo 
Cette  dissolution  s’opere  ^  il  s  excite  du  fioid  sui  It  s  snuaces 
des  vases  d’oii  l’alcool  s’echappe.  On  s’en  apercoit  tres- 
sensiblement  en  trempant  les  doigts  dans  ce  liquide  ,  et 
en  les  agitant  ensuite  dans  Fair  :  on  ne  sait  pas  sal  a  plus 
^attraction  pour  le  gaz  oxigene  que  pour  le  gaz  azote. 

55.  L’alcool  n’a  aucune  action  sur  le  soufre  solide  oil  en 
pous  sic  re  7  in  a  la  simple  temperature  commune  7  m  pai  celle 
qui  le  fait  bouillir.  Mais  quand  les  deux  corps  se  lencontrent 
en  vapqur  .  lls  se  combment  bien  l’un  a\ec  1  autie  .  il  en  in¬ 
sults  un  alcool  sulfure  fetide  ,  qui  depose  un  peu  de  soufre 
blanc  et  se  trouble  en  refroidissant  ,  qui  se  precipite  pai  1  ean  ? 
et  oil  l’on  trouve  environ  un  soixantieme  de  soufre  :  il  dissout 
mieux  le  gaz  hidrogene  sulfure  7  qui  lui  donne  un  peu  de  con- 
leur?  et  qui  se  decompose  dans  cette  combmaison  pai  le  con¬ 
tact  du  gaz  oxigene  et  de  tons  les  corps  oxigenes  ?  encoie  plus 
YLte  que  lorsqu’il  est  seul  et  dans  l’etat  de  gaz.  u  alcool  enleve 
l’hidrogene  sulfure  aux  eaux  qui  le  contiennent  a  1  aide  de 
la  distillation. 

56.  L’alcool  dissout  aussi  un  pen  de  pbosphore  par  la  clia- 
leur.  Cette  dissolution  fetide  se  precipite  par  le  contact  de 
1’eau  :  clie  est  tres-lumineuse  quand  on  l’agite  dans  l’obscu- 
rite.  An  moment  oil  on  la  verse  dans  i  eau  pendant  la  nuit? 
elle  laisse  exbalcr  de  sa  surface  de  brillantes  aigrettes  lumi- 
neuses  ,  et  il  sen  precipite  un  oxide  de  pbosphore  en  poudre 
blanche.  L’alcool  parait  aussi  susceptible  de  dissoudre  le  ga^ 
liidrogene  pbosphore. 

57.1  L’alcool  s’ unit  a  l’eau  en  toutes  proportions  ?  et  il  y  est 
parfaitement  dissoluble,  Cette  dissolution  se  fait  a'vec  chaleiii 
et  elle  forme  des  especes  d’eaux-de-vie  factices  d’autant  plus 
fortes  que  l’alcool  y  est  en  plus  grande  quantite.  L’aiEniti 
de  combinaison  entre  ces  deux  Guides  est  si  grande  7  que  l'eau 
est  capable  de  separer  de  l’alcool  plusieurs  corps  qui  lui  sont 
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unis  7  et  que  reciproquemerit  1’alcool  decompose  la  plupart 
des  dissolutions  salines  et  en  precipite  les  sels.  C’est  d’apres 
cette  derniere  propriete  que  Boulduc  avoit  propose  de  se  servir 
d’acool  pour  precipiter  les  sels  contenus  dans  les  eaux  mine- 
rales  ?  et  pour  les  obtenir  sans  alteration.  On  s’en  sert  dans 
une  foule  de  circonstances.  Conime  l’union  de  l’alcool  et  de 
l’eau  se  fait  avec  degagement  de  calorique  ,  cette  conibinaison 
est  plus  dense  que  la  proportion  des  deux  liquides  lie  Pindique 
par  le  calcul  de  leur  pesanteur  specifique.  On  separe  facile* 
ment  l’alcool  de  l’eau  par  la  distillation  :  il  passe  le  premier  en 
vapeur  ?  et  c’est  meme  ?  comme  je  l’ai  dit  plus  haut?  un  bon 
moyen  de  le  separer  completement  de  l’huile  qui  lui  est  unie 
dans  son  etat  d5 eau-de-vie. 

58.  II  n'y  a  que  les  acides  faibles  que  l’alcool  est  suscep¬ 
tible  de  dissoudre  sans  eprouver  d’alteration  :  c’est  ainsi  qu’il 
dissout ,  a  Taide  de  la  clialeur,  l’acide  boracique  7  qui  lui  donne 
la  propriete  de  briiler  avec  une  flamme  verte.  II  dissout  aussi 
le  gaz  acide  carbonique?  qu’il  condense  et  liquefie  plus  qu’a  la 
proportion  d’un  volume  egal  au  sien.  II  precipite  an  contraire 
de  l’eau  l’acide  phosphorique  concentre  sous  forme  muqueuse 
on  presque  concrete  ?  ainsi  que  ceux  des  acides  metalliques  qui 
sont  dissolubles  dans  le  liquide  aqueux. 

5p.  On  ne  connait  pas  de  bases  terreuses  qui  soient  disso¬ 
lubles  dans  1’alcool  7  mais  les  alcalis  s’y  combinent  tres-bien. 
La  potasse  et  la  soude  pures  on  caustiques  s’unissent  directe- 
ment  a  1’alcool  ?  conime  le  prouve  la  preparation  comme 
depuis  long-temps  en  pliarmacie  sous  le  nom  de  teinture  acre 
de  tartre.  Pour  preparer  ce  medicament  ?  on  faisait  fondre  de 
la  potasse  dans  un  creuset  ?  on  la  pulverisait  toute  cbaude  , 
on  la  mettait  dans  un  rnatras  j  on  versait  de  l’alcool  tres-rec- 
tifie  trois  on  quatre  travers  de  doigt  au-dessus  de  l’alcali  :  on 
bouchait  le  matras  avec  un  autre  plus  petit  :  on  les  luttait  en¬ 
semble ,  et  on  faisait  digerer  le  tout  au  bain  de  sable  7  jusqu’a 
ce  que  i’alcool  eut  acquis  une  couleur  rougeatre.  II  restait  plus 
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•U  moins  d’alcali  au  fond  du  vaissean.  'l  out  ce  qui  itait  car- 

bonate  de  potasse  ne  s’y  dissolvait  pas. 

Le  trop  fanieux  lilium  de  Paracelse  ne  dilferait  de  la  temtui 
acre  du  tartre  que  parce  que  l’akali  fixe  qu’on  employait 
pour  le  preparer  etait  mis  dans  l’etat  de  caushcite  par  la  cha- 
leur  forte  qu’on  lui  feisait  snbir.  On  feisait  fondre  ensc.nl, le 
parties  Igales  de  trois  alliages  nommes  alors  regules  c  am 
.noine  martial ,  jovial  et  de  Venus  ;  on  les  redmsa.t  en  poudre , 
on  les  faisait  detouer  avec  une  fois  et  de.nte  lent  po.c  s  ne 
nitre  et  autant  de  tartre  5  on  poussa.t  a  la  lonte  ,  on  pulve- 
risait  ce  melange,  on  le  mettait  dans  un  matras  ,  et  on  ver- 
salt  par-dessus  de  l’alcool  bien  sec  ,  jusqtva  ce  qu  ,1  snrnagea 
de  trois  on  quatre  travers  de  doigt-  Ce  melange  ,  mis  en  iges 
tion  sur  un  bain  de  sable  ,  prenait  une  belle  coulcur  rouge, 
plus  foncee  que  celle  de  la  teinture  Here  de  tartre,  et  elk  pie- 
sentait  tons  les  mimes  plknomk.es  5  on  pouva.t  lane  cette 
derniere  ,  ent.erement  semblable  au  lilium  de  Paracelse  , 
l’aisant  dlgerer  Palcool  sur  l’alcali  fixe  caust.que  au  lieu  de 

se  servir  de  sel  fixe  de  tartre  ,  que  1  action  .  n  on  ne  prrr  a 
pas  enticement  d’acide  carbomque,  k  moms  qn  on  ne  le  l  . 
rouse  pendant  long-temps. 

Le  citoyen  Bertfiollet  s’est  assure  qne  ces  temtures  1 
sent  que  des  dissolutions  de  potasse  caust.que  dans  lalcool , 
et  qu  elks  fournissent  un  moyen  utile  d’obtemr  cet  alcalt  tres- 

pur  ,  en  le  separant  par  Evaporation. 

L’alcool  a  la  merne  action  sur  la  sonde  Par  cette  ^solu¬ 
tion  ,  non  settlement  on  obtient  des  alcalts  fixes  tres-caus- 
tumes  tres-purs  ,  separes  de  la  sil.ee  ,  de  Palumme  ,  et  des 
sels  ne  litres  qui  y  sont  si  souvent  unis  apres  leur  tra.tement 
par  la  chan* ,  en  evaporant  rapidement  leur  dissolution  a  co 
Lne  dans  un  vaissean  d’argent :  mais  encore  en  exposant 
a  Pair  et  au  refroidissement  lent  leur  dissolution 
donna  des  cristaux  de  potasse  et  de  sonde  en  *  - 
blanches  ou  en  prismes  rlguliers  ,  groupes  les  nns  avec 
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amros.  C’est  le  precede  qu’on  emploie  pour  obtenir  ces  bases  , 
et  seu^  clui  ^es  donne  dans  Total  cristallin. 

L’ammoniaque  s’unit  avec  clialeur  a  l’alcool  5  on  Ten  separe  , 
a  1  aide  de  I  action  du  feu,  parce  que  l’ammoniaque  forme  un 

!'”z  1  nl‘iJli  j it  ;  mais  1 1  letient  en  dissolution  gazeuse  un  pen 

d’alcool,  qui  modilie  son  odeur  et.  ses  proprietes. 

60.  L’alcool  dissont  plusieurs  substances  salines.  Macquer 

a  determine,  le  premier,  que  les  sulfates  ne  s’y  dissolvaient  que 

dilficilement  ,  que  les  nitrates  et  les  muriates  s’y  unissaient 

beaucoup  mieux  ,  et  qu’en  general  l’alcool  dissolvait  d’autant 

plus  les  substances  salines  que  leur  acide  y  etait  moins 
adherent. 

L’alcool  bouilli  sur  les  sulfates  de  potasse  et  de  soude  n’en 
a  rien  dissous.  Les  carbonates  de  potasse  et  de  soude  ne  s’y 
uin  ssent  point;  ces  sels,  non  dissolubles  dans  1’alcool ,  sent 
meme  precipites  de  l’eau  par  le  reactif.  La  plupart  des  sels 
ammoinacaux  se  combinent  .4  l’alcool.  Ce  sont  sur-tout  les 
sels  terreux  deliquescens  ,  tels  que  les  nitrates  et  les  muriates 
calcaires  et  magnesiens  qui  s’y  dissolvent  abondamment. 
Bergman  a  mime  conseilU  de  s’en  servir  pour  separer  les 
sels  deliquescens  d’avec  les  autres  par  une  premiere  lessive 
alcoolique ,  appliquee  aux  residus  d’eau  minerale ;  on  pent 
eniployer  ce  precede  pour  fa: re  cristailiser  quelques  sels  tres- 
difliciles  a  obtenir  sous  leur  forme  reguliere. 

Un  grand  nombre  de  sels  metalliques  sont  aussi  tres-so- 

nbles  dans  l’alcool  :  tels  sont  sur-tout  le  sulfate  de  fer  suroxi- 

gene  rouge  on  a  l'etat  iVeau-mere  ,  le  nitrate  de  cuivre  ,  les 

muriates  de  fer  et  de  cuivre  ,  lo  muriate  suroxigtW  <le  men 

cure  on  sublime  corrosif ;  tons  les  sels  cuivreux  donnent  une 

une  tres-belle  couleur  verte  a  sa  flamme.  Depuis  Macquer  ,  le 

citoyen  Guyton  a  donne ,  dans  le  Journal  de  physique  ,  une 

table  plus  complete  des  degres  de  solubilitd  des  sels  par 
1  alcool.  1 

6i,  L  alcool  n’a  aucune  action  sur  les  matieres  metalliques } 
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ni  sur  leurs  oxides  ,  au  moms  sans  etie  decompose,  on  tiou 
vera  plus  bas  qu’il  Test  souvent  par  les  dissolutions  des  metaux 
dans  les  acides  5  mais  ce  genre  d’action  est  Granger  a  cette 
partie  de  son  histoire  ,  et  sera  retrace  dans  celle  011  il  doit 

etre  question  de  sa  decomposition. 

62.  II  est  pen  de  matieres  vegetales  sur  lesquelles  l’alcool 

ne  puisse  exercer  une  action  plus  011  moms  marquee,  mats 
elle  est  plus  on  moins  prononcee  suivant  la  nature  diverse 

des  matenaux  immediats  des  plantes. 

Margraff  a  extrait ,  par  l’alcool  ,  une  matiere  sucree  de  la 
betterave  ,  du  cliervis  ,  du  panais  ,  etc.  Depuis ,  on  en  a  retire 
par  le  meme  procede  des  tiges  de  mais  et  d’un  grand  11  ombre 

de  fruits. 

L’extractif  s’y  dissout  tres-bienen  general ,  et  d’autant  nneux 
qu’il  est  plus  oxigene.  II  donne  constamment  a  1’alcool  une 

couleur  jaune  fauve  ou  rougeatre. 

Les  substances  vegetales  qui  s’unissent  le  mieux  a  Falcool 
so nt  les  lmiles  volatiles  ,  le  camplire ,  les  resmes  ,  les  baumes  , 

et  plusieurs  matieres  colorantes. 

63.  On  donne  le  210m  impropre  d’eau  distillee ,  spiritueuse  , 
a  l’alcool,  charge  par  la  distillation  d’un  pew  d'huile  volatile 
des  vegetaux  odorans  ;  on  a  cru  qu’il  s’umssait ,  par  cette  opera¬ 
tion,  lun  principe  particulier  de  l’odeur  qu’on  nommoit  esprit 
recteur  ou  arome  :  je  vais  prouver  que  e’est  une  petite  quantite 
d’huile  qu’il  emporte  avec  lui. 

Pour  obtenir  ces  fluides  nomraes  esprits  odorans  ou  eaux 
distillees  spiritueuses ,  on  distille  au  bain-marie  1  alcool  avec 
des  plantes  odorantes  ,  ou  avec  leurs  parties,  liacliees  ou 
broyees.  Ce  liquide  s’empare  d’une  portion  de  leur  huile  vo¬ 
latile  ,  et  se  volatilise  avec  elle  :  aussi  a-t-il  la  propriete  de  se 
precipiter  et  de  blanchir  avec  l’eau  distillee  ;  on  en  separe  une 
partie  de  cette  huile  qui  le  rend  Here  en  meme  temps  que 
tres-odorant  en  le  rectifiant  au  bain-marie  ,  a  une  clialcur  tres- 
douce ,  et  en  ayant  soin  de  ne  retirer  que  les  trois  quarts  de 
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I  5  2 


Section  VII.  Ordre  V.  Art.  4. 

-coo!  qu’on  a  employe  ,  afin  d’etre  sdr  de  ne  volatiliser  avec 
la  petite  quantite  d'liuile  qui  suffit  pour  lui  donner 

„e  1  °deur-.  Le  Pcu  (lu’11  en  contient  par  la  est  dissoluble  dans 
J  eau  que  l‘on  ajoute  ,  de  sorte  qu’alors  il  n’y  a  plus  de  pre- 
cipuation  par  l’addition  de  ce  liquide.  Ces  alcools  odorans 
acquierent  une  odeur  plus  agitable  a  mesnre  qn’ils  vieillissent , 
et  li  paralt  que  le  principe  lmileux  et  odorant  se  combine  de 
plus  en  plus  intimement  avec  l’alcool.  L’huile  volatile  a  tant 
d  attraction  pour  l’alcool  que  ce  dernier  est  capable  de  l’en- 
ever  a  1’ean.  En  effet ,  en  distillant  de  1’alcool  sur  de  l’eau 
chargee  de  1’odeur  d’une  plante ,  l’alcool  lui  cnleye  son  odeur 
et  la  laisse  entierement  inodore.  Ce  qui  pronve  celte  tlieone 
simple  ,  c’est  qu’on  lait  les  eaux  spiritueuses  de  senteur  en  dis- 
solvant  quelques  gouttes  d’liuile  volatile  dans  1’alcool  ,  et  c’est 
ainsx  qu  on  opere  dans  les  parfumeries ,  comme  dans  les  labo- 
ratoires  on  Foil  prepare  les  liqueurs  de  table. 

64.  On  pent  charger  l’alcool  d’une  beaucoup  plus  grande 
quantite  d’liuile  volatile  que  par  la  distillation  :  alors  ,  outre 
1  odeur  ,  il  prend  une  saveur  acre  et  brtiiante  :  l’eau  qu’on  y 
verse  en  precipite  abondamment  l’buile  sous  la  Forme  de  ujo- 
bules  blancs  et  opaques  ;  mais  il  reste ,  apfos  cette  pal¬ 
pitation,  la  portion  que  l'eau  pent  dissoudre  ,  de  maniere  cue 
la  liqueur  retient  toujours  une  odeur  plus  on  moins  Forte.  En 
general  la  petite  quantite  d’huile  volatile  qui  suffit  pour  rendre 
1’alcool  odorant  y  adhere  avec  une  grande  force  ,  et  on  ne  pent 
plus  l’en  p river  par  aucun  procede  conmi. 

65.  L’alcool  dissout  facilement  le  campbre  a  froid  :  mais  il 
le  di ssout  en  plus  grande  quantite  lorsqn’il  est  aide  de  la  cha- 
leur.  Cette  dissolution  ,  bien  chargee,  comme  d’un  quart  de  son 
poids  de  camphre  ,  melee  avec  de  l’eau  qu’on  y  ajoute  pen  a 
pen  et  par  gouttes  ,  Fournit  une  vegetation  cristalline  ,  obser- 
vee  par  Ilomieu  ;  c’est  un  filet  perpendiculaire  sur  lequel  sent 
impiantees  des  aiguilles  qui  s’eievent  centre  le  filet  ,  sous  un 
angle  de  soixante  degfos.  Cette  experience  ne  reussit  que  rare- 
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merit ,  et  elle  demande  beaucoup  cle  tatonrieinens  pour  la  quan¬ 
tity  d'eau  ,  le  refroidissement  cpii  lui  est  necessaire,  etc.  L’al- 
cool  caiuphre,  imi  a  ime  grande  quantite  d'eau  ,  Iaisse  pre- 
ci niter  le  cainplire  en  flocons  blancs  concrets  ,  tres-purs  et 
sans  alteration. 

66.  rIoutes  les  resines  sont  dissolnbles  par  Falcool  ,  mais 
beaucoup  moms  facilement  et  abondamment  (pie  les  huiles 
volatiles.  Ces  dissolutions  resmeuses  sont  epaisses  ,  plus  on 
moms  colonies  en  jaune  ,  en  rouge  on  en  brim.  L  ean  les 
decompose  sur-le-champ  ,  et  en  precipite  les  resines  en  globules 
fins  ,  blancs  ,  opaques  on  legerement  colores. 

Les  baumes  se  dissolvent  coniine  les  resines  dans  Falcool  5 
qua.  nd  on  les  en  precipite  par  Feau  ,  leur  acide  benzo’ique 
reste  en  dissolution  ,  et  leur  partie  resineuse  seule  se  depose. 

Les  gommes-resmes  ne  sont  qu’en  partie  dissolnbles  dans 
Falcool  :  et  en  leur  appliquant  successivement  ce  liquide  et 
Feau  ,  les  chimistes  en  ont  fait  F analyse. 

Plusieurs  parties  colorantes  ,  non  seulement  resineuses 
conime  on  Fa  cm  long-temps  ,  mais  encore  extractives  exi¬ 
gences  ,  s’unissent  a  Falcool  et  le  colorent  plus  on  moms 
fortement  :  on  peut  aussi  les  en  separer  par  Feau  ,  mais  sou- 
vent  elles  restent  umes  au  moms  en  partie  au  melange  de  ces 
deux  liquides. 

67.  On  a  donne  le  nom  de  teintures  ,  (SI elixirs  ,  de  baumes  , 
de  quintessences  ,  etc.  aux  composes  de  sues  huileux  ou  resmeux 
et  d’alcool  ,  quand  celui-ci  est  assez  charge  de  ces  substances 
pour  avoir  beaucoup  de  couleur  et  pour  precipiter  abondam¬ 
ment  par  Feau.  Ces  preparations  pliarmaceutiques  sont,  conime 
les  alcools  odorans  aromatiques  ,  011  simples  lorsqu’elles  ne 
contiennent  qu’une  matiere  en  dissolution,  ou  composees 
lorsqu’elles  en  contiennent  plusieurs  a  la  fois.  Ces  medicamens 
sont  prepares,  en  general  ,  en  exposant  le  sue  en  poudre  ,  ou 
3a  plante  seebe  dont  on  veut  dissoudre  Fhuile  volatile  ,  la  re¬ 
sine ,  le  baume  ou  Fextrait  colorant,  a  Faction  de  Falcool  ,  que 
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1  on  aide  par  1  agitation  et  par  la  clialcur  douce  du  soleil  on 
d  un  bam  de  sable.  Lorscpre  1’on  vent  retirer  les  resmes  de 
plusieurs  plantes  on  substances  vegetalcs  quelconques  a  la  fois  , 
oji  a  soin  de  faire  digerer  d’abord  la  matiere  qui  est  la  moms 
attaquable  par  l’alcool  ,  et  dexposer  successivement  a  son 
action  les  substances  qui  y  sont  le  plus  dissolubles.  Lorsque 
ce  dissolvant  est  autant  charge  qu’il  peut  l’etre,  on  le  filtre  a 
tracers  un  papier  fin  ^  quelquefois  on  fait  sur-le-cliainp  une 
teinture  compos  'e  ,  en  melant  plusieurs  teintures  simples  : 
telie  est  la  maniere  de  preparer  V elixir  de  proprietes  ,  en  unis- 
sant  les  teintures  de  myrrhe  ,  de  safran  et  d’aloes.  On  pent 
separer  les  resmes  et  les  baumes  de  l’alcool  en  versant  de  l’eau 
sm  les  teintures  ,  011  en  les  distillant  :  mais,  dans  ces  deux  cas, 
1  alcool  retient  une  par  tie  d  huile  volatile  qn  on  a  nominee 
principe  odorant  de  ces  substances.  L’eau  n’est  pas  capable 
de  decomposer  les  teintures  f’ormees  avec  ce  qu’on  nommait 
les  extracto-resineux  on  les  resino-extractifs  ?  c’est-a-dire  ?  les 
extractifs  tres-oxigenes  ?  comme  on  en  trouve  dans  la  rlm- 
barbe  ?  le  safran  ,  l’opium  ?  la  gonnne  ammoniaque  9  etc.  9 
parce  que  ces  matieres  sont  egalement  dissolubles  dans  ces  deux 
liquides. 


JJ. 


Ues  proprietes 


decomp  os  ant. 


68.  Dans  un  grand  nombre  d’operations  cliimiques  que 
bon  fait  avec  l’alcool  ?  ll  se  comporte  tout  autrement  qu’on 
vient  de  le  dire  5  il  n’entre  point  tout  entier  dans  des  combi- 
naisons  .  an  contraire  ^  il  se  decompose  011  se  modifie  plus 
011  moms  profondement  jusqu’a  se  reduire  a  ses  elemens  consti- 
tuans  separes  les  uns  des  autres  :  c’est  de  celle-ci  qu’il  va  etre 
actuellement  question.  Je  rapporte  les  proprietes  cliimiques 
qui  entrament  plus  ou  moms  de  decomposition  dans  l’alcool, 
a  son  traitement  par  une  haute  temperature  ?  a  son  inflam- 
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mation  ?  a  son  alteration  par  les  alcalis?  par  les  acides?  par 
les  oxides  ou  par  les  dissolutions  rnetalliques  :  l’examen  des 
plienoinenes  qu’il  presente  dans  chacunc  de  ces  circonstances  ? 
cst  une  des  parties  les  plus  importantes  de  la  cliimie  mo¬ 
de  rne. 

69.  Quand  on  fait  passer  l’alcool  a  travers  un  tube  de  por- 
celaine  rougi  au  feu,  il  est  decompose  5  on  obtient  de  1’eau  a 
l’extrenute  ?  et  le  ballon  qm  recoit  sa  vapeur  a  une  odeur  de 
brule  ou  d’empyreunie  5  il  se  degage  encore  une  certaine  quan¬ 
tise  de  gaz  hidrogene  carbone  et  de  gaz  acide  carbonique. 
Quelques  cliimistes  assurent  que  dans  cette  operation  ori  ob¬ 
tient  un  produit  etliere  7  et  souvent  en  efiet  on  a  au  moms 
une  odeur  Iragrante  analogue  a  celle  de  l’etlier.  Il  se  depose 
aussi  constamment  sur  les  parois  du  ballon  de  petits  cristaux 
blancs  et  bnllans  7  qm  ressemblent  a  de  l’acicle  benzo'ique  7 
niais  qui  out  etc  reconnus  par  le  citoyen  Yauquelin  pour  une 
espece  d’huile  volatile  concrete.  Le  tube  de  porcelaine  ?  casse 
apres  Foperation  ?  presente  une  suie  noire  tres-fme  sur  ses  parois. 
Cette  operation  ?  tres-remarquable  ?  n’a  point  encore  ete  faite 
avec  assez  de  som  pour  qu  on  puisse  en  decrire  avec  exactitude 
toutes  les  circonstances  et  en  determiner  la  cause  avec  precision. 
Tout  ce  qu’on  voit  positiyement  ?  e’est  que  Palcool  est  decom¬ 
pose  7  qu’il  se  forme  de  l’eau  et  un  pen  d’acide  carbonique  ?  qu’il 
se  separe  du  gaz  hidrogene  carbone  ?  qu’il  se  depose  du  car- 
bone.  E11  recliercliant  avec  exactitude  la  nature  et  la  proportion 
de  ces  produits  de  Fincandescence  de  Falcool  7  on  obtiendra  un 
resultat  utile  pour  determiner  le  nombre  et  la  quantile  relative 
de  ses  principes  primitifs. 

<70.  L’alcool  est  depuis  long  -  temps  reconnu  pour  une 
substance  tres-inHammable  :  chauffe  avec  le  contact  de  Pair  7 
et  sur- tout  mis  en  contact  avec  un  corps  en  combustion  sans 
etre  chauffe  lui-meme  5  frappe  par  une  forte  elmcelle  elec- 
trique  7  il  s’allume  et  brule  avec  une  flanime  tres-etendue  y 
tres-legere  7  blanche  dans  son  milieu  ?  bleue  sur  ses  bords  ? 
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avex  une  clialeur  assez  forte  et  sans  laisser  ancnn  residu.  De- 
pms  long-temps  les  chimistes  out  remarque  qu’il  ne  clou n ait 
dans  sa  combustion  aucune  suie  ni  aucune  fumee.  Boerliaave  , 
en  presentant  a  sa  flamme  un  vase  de  porcelaine  froid ,  avait 
recueilli  de  l’eau  pure  ,  sans  saveur  ni  odeur  ,  et  en  tout  sem- 
Liable  a  de  l'eau  distillee;  il  avait  meme  conclu  de  ce  plieno- 
mene  ,  que  la  flamme  etait  due  a  de  beau  en  vapeur. 

Lavoisier  ,  en  brulant  de  balcool  dans  une  larnpe  places 
sous  une  cloche  remplie  d’air  atmospherique  et  communi- 
cjuant  a  une  autre  cloche  remplie  de  gaz  oxigene ,  de  maniere 
qne  celle-ci  fournissait  a  la  premiere  l’oxigene  necessaire  a  la 
combustion  ,  a  obtenu  de  seize  parties  d’alcool  ainsi  brule 
dix-huit  parties  d’eau  et  de  bacide  carbonique.  Le  citoyen  Bcr- 
thollet  a  aussi  remarque  que  quand  on  bnilait  de  balcool 
n  tele  d  eau  ?  la  portion  de  cette  derniere  qui  restait  apres  la 
combustion  precipitait  beau  de  chaux  5  et  comme  on  ne 
trouve  point  ici  d’autres  resultats  de  cette  combustion  que  de 
beau  et  de  bacide  carbonique ,  on  en  conclut  que  balcool  est 
fo  rme  d7 hid ro gene  ^  de  carbone  et  d  line  certame  proportion 
d’oxigene.  On  juge  la  presence  et  la  quantite  de  ce  dernier 
principe  par  la  portion  d’oxigene  qu’il  est  necessaire  d’ein- 
ployer  pour  favoriser  la  combustion  de  balcool  ?  comparee  a 
celle  de  beau  obtenue.  Lavoisier  a  conclu  de  ses  experiences, 
que  balcool  etait  une  espece  d’oxide  oil  l’hidrogene  etait  plus 
abondant  que  dans  le  sucre  d’ou  il  provenait.  II  n’est  cependant 
pas  parvenu  aen  determiner  exacternent  les  proportions,  puisque 
dans  son  tableau  stir  les  produits  de  la  fermentation  vmeuse  ,  il 
admetplus  de  la  moitie  de  balcool  en  eau  toute  formee  dans  cette 
liqueur  ,  et  ne  s’explique  pas  clairement  sur  betat  reciproque 
des  divers  prmcipcs  qui  le  constituent.  Quoiqu’inexacte  en¬ 
core ,  cette  analyse  par  la  combustion  suffit  cependant  pour 
prouver  que  les  anciennes  idees  sur  la  nature  de  balcool  sont 
fausses,  et  quhl  faut  en  revemr  a  celle  que  j’ai  deja  donnee 
par  rapport  a  son  etat  d’oxide.  Ce  nest  done  pas  une  union 
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d'une  huile  tres-tenue  ,  d’un  acicle  etde  Peau,  line  sorte  de savon 
ackU,  comme  Stahl  et  Boerhaave  l’avaient  perish,  ni,  suivant 
1’ opinion  de  Cartlieuser  et  de  Macquer  ,  urie  pure  ou  simple 
combi  rial  so  n  d’ean  et  de  phlogistique  ou  d’hidrogene  :  car  le 
phlogistique  de  Stahl  a  ete  converti  en  liidrogene  par  la  plu- 
part  des  chimistes  modernes  ,  qui  continuent  d’adopter  son 
existence. 

7 1 ,  Quoique  paie  mdiqu4  les  alcalis  purs  comine  simple- 
ment  dissolubles  dans  Palcool  ,  cette  dissolution  simple  et 
sans  alteration  iPa  lieu  qu’a  froid  ou  a  une  douce  tem¬ 
perature  i  mais  lorsqu’on  chauffe  fortement  cette  dissolution 
dans  une  cornue  avec  un  appareil  convenable  ,  on  obtient 
des  produits  qui  annoncent  la  decomposition  de  cette  subs¬ 
tance  inflammable  :  il  passe  d  abord  un  alcool  d  une  odeur 
suave  et  aromatique  ,  une  sorte  cPhuile  ,  beaucoup  de  gaz  hi- 
drogene  ,  et  la  potasse  qui  reste  est  chargee  de  charbon. 
Quelques  chimistes  out  assure  qu'il  se  degageait  de  l’ammo- 
niacpie  dans  cette  operation,  et  lls  y  out  yu,  comme  dans  la 
distillation  du  savon  faite  a  la  meme  temperature  elevee  ,  une 
preuve  de  la  presence  de  P azote  dans  la  potasse.  D  autres 
croient  que  ce  n’est  qu’un  peu  de  potasse  elevee  avec  les  pro- 
duits  volatils,  qui  a  fait  prendre  le  change  sur  cette  expe¬ 
rience.  XI  en  resulte  que  cette  operation  n  est  pas  cncoie  l  ien 
connue  ,  et  que  si  elle  prouve  en  geneial  la  decomposition 
de  P alcool  ,  elle  ne  pent  encore  servir  m  a  la  determination 
de  ses  prmcipes  ,  ni  a  plus  forte  raison  a  cello  de  la  potasse. 

72.  Tous  les  acides  puissans  agissent  sur  Palcool  d'une 
maniere  plus  ou  moms  forte,  et  en  operent  la  decomposition 
avec  des  phenomenes  differens  ,  suivant  leur  energie ,  leur 
quantile  et  la  temperature  a  laquelle  on  expose  1cm  melange. 
Celui  de  tons  dont  il  est  le  plus  important  de  bien  connaitre 
et  de  bien  determiner  Paction  parce  qu’elle  servira  a  exph- 
quer  celle  de  tous  les  autres  ,  e’est  Pacide  sulfurique  con¬ 
centre. 


lv)0 


Section  VII.  Orel  re  V.  Art.  4. 

«  Vorsqu’on  verse  cet  acide  sur  l’alcool ,  il  va  d’abord  an 
ioud  5  en  agitant  ,  il  s’y  mele  ,  en  produisant  de  la  clialeur , 
un  sifflement  du  an  degagement  d'une  portion  d’alcool  deja 
altere  et  aromatique  en  vapeur  5  le  melange  se  colore  en 
brun  ?  et  laisse  dans  cet  etat  il  forme  ce  qu’on  nommait 
autrefois  acide  sulfurique  dulcifie  ou  eau  de  llabcl ,  lorsqu’on 
y  avait  ajoute  1111  quart  d’acide. 

En  placant  la  cornue  ou  l’on  fait  ordinairement  le  me¬ 
lange  sur  un  bain  de  sable  echauffe  ,  et  en  adaptant  deux 
ballons  ,  dont  le  premier  plonge  dans  une  terrine  remplie 
a  eau  Itoide  ou  de  glace  ,  on  obtient  de  suite  :  • 

a.  Un  alcool  d  une  odeur  suave  2 

b.  Un  liquide  nomine  ether ,  d’une  odeur  vive  ,  d’une  vola- 
tihte  extreme  ,  et  dont  la  presence  est  annoncee  par  l’ebullition 
de  la  liqueur  contenue  dans  la  cornue,  et  par  les  grosses  stries 
qui  sillonnent  la  vodte  de  ce  vaisseau.  On  a  soin  de  rafraicliir 
le  ballon  qui  le  recoit  avec  des  linges  mouilles ; 

c.  Apres  1  ether  ?  il  passe  de  l’acide  sulfureux  ,  dont  la 
couleur  blanche  et  l’odeur  avertissent  qu’on  doit  deluter  le 
ballon  pour  avoir  l’etlier  separe : 

d.  Il  se  volatilise  en  meme  temps  une  Iiuile  legere  .  jau- 
11a  tre,  qu’on  appelle  huile  douce  du  vin .  On  doit  moderer  beau- 
coup  le  feu  apres  que  Filler  est  pass6  ,  parce  que  la  matiere 
contenue  dans  la  cornue  est  noire,  epaisse  ,  et  se  boursoufle 
considerablement. 

^  e.  Lorsque  l’huile  douce  est  toute  distillee  ,  il  passe  encore 
de  l’acide  sulfureux  qui  devient  de  plus  en  plus  ipais ,  etn’est 
plus  a  la  iin  que  dc  1’acide  sulfurique  noir  et  sale. 

/•  Il  est  accompagne  d’un  gaz  hidrogene  carbone  ,  odo- 
iajit  et  de  gaz  acide  carbomque. 

ff.  I\  faut  observer  que  jusqu’a  ce  qu’il  passe  de  l’acide  sul- 
funque  concentre,  il  s’eleve  constarament  de  1’eau  en  meme 
temps  que  tons  les  autres  produits. 

h.  En  continuant  cctte  operation  par  un  feu  donx  ,  on  par- 
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vient  it  dessecher  entierement  le  residu  ,  et  a  lui  clonner  La 
forme  ct  la  consistance  d’un  bitume.  On  en  retire  une  liqueur 
acide  et  une  substance  seche  et  jaunatre  comme  du  soufre ,  en 
exposant  ce  bitume  a  un  feu  tres-fort.  Le  citoyen  jjaume  ,  qui 
a  fait  une  grande  suite  d' experiences  sur  I  ether  sulfurique  , 
long-temps  avail  t  la  creation  de  la  doctrine  pneurnatique  ,  a 
examine  ce  residu  ayec  beaucoup  de  soin  5  il  y  a  trouve  du 
sulfate  de  fer  ,  du  bleu  de  Prusse  ,  une  substance  saline  et 
une  terre  particuliere  dont  il  n'a  point  determine  la  nature  5 
il  assure  meme  que  le  sublime  jaunatre  qu’il  fournit  n’est 
point  du  soufre  ,  et  qu’il  reste  blanc  et  pulverulent  sans 
s’enilammer  sur  les  charbons.  3’ajouterai  a  ces  details  que  le 
residu  de  l’ether  recueilli  apres  la  distillation  de  ce  produit  9 
peut  refourmr  de  nouvel  ether  en  y  ajoutantj  suivant  le  pro- 
cede  du  citoyen  Cadet  ?  un  tiers  d’alcool  dephlegme  par  la 
]>otasse  ?  et  en  distillant  ce  melange.  On  peut  reiterer  plusieurs 
fois  ces  distillations  ?  et  retirer  ainsi  d’un  melange  de  six  par¬ 
ties  d’acide  sulfurique  et  d’alcool  ,  auquel  on  ajoute  succes- 
sivement  quinze  parties  de  ce  dernier  fluide  ?  plus  de  dix 
parties  de  tres-bon  ether. 

70.  L’ operation  que  je  viens  de  deenre  est  une  des  plus  sm- 
gulieres  que  la  chimie  fournisse  ?  par  les  phenomenes  qu’elle 
presente  ?  et  en  meme  temps  une  des  plus  nnportantes,  par 
les  lumieres  qu’elle  peut  repandre  sur  la  composition  de 
l’alcool.  On  a  donne  sur  la  formation  de  1’ ether  plusieurs 
opinions  qu’il  est  necessaire  de  faire  connaitre  pour  concevoir 
comment  nous  sommes  arrives ,  le  citoyen  Vauquelm  et  moi  ? 
a  decouvnr  la  veritable  cause  de  I’ethenfication.  Mac  que r  ? 
qivi  regardait  l'alcool  comme  un  compose  d’eau  et  d c.  phlogis- 
tique  ,  pensait  que  1’ acide  sulfurique  enlevait  1’eau  de  cette 
substance  ,  et  la  rapprochait  de  plus  en  plus  des  caracteres 
de  l’huile.  Ainsi,  suivant  cette  opinion,  il  passait  d’abord  de 
l’alcool  pen  alt^re  1  ensuite  un  fluide  qui  tenait  le  milieu  en  tie 
l’alcool  et  1’huile  ,  e’etait  1’ether  5  et  enfin  une  veritable  huile, 
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Parce  que  Tacide  sulfunque  etait  cense  agir  avec  d’autant  plus 
d’energie  sur  les  pmicipes  de  Talcool  ,  cpie  la  chaleur  employee 
pour  obtemr  Tether  etait  plus  lorte.  Bucquet,  frappe  *d’une 
objection  qu’il  avait  laite  a  celte  theoiTe,  sur  ce  qu’il  etait  dif¬ 
ficile  de  conceyoir  comment  Tacide  sulfurique ,  charge  des  le 
commencement  de  son  action  sur  Talcool  dune  certaine 
quantite  d’eau  qu’il  avait  enlevee  a  ce  fluide,  pouvait,  quoique 
phlegm atique  ,  reagir  assez  sur  une  autre  portion  du  menie 
alcool  pour  le  mettre  dans  l’etat  huile  ux,  a  propose  une  autre 
opinion  sur  la  production  de  Tether.  II  regardait  ,  avec 
Stahl  et  Boerhaave  ,  Talcool  comme  un  fluide  compose  d’lniile, 
d’acide  et  d’eau  ;  il  pensait  que  lorsqu’on  melait  l’acide  sul¬ 
furique  a  l’alcool  ,  il  resultait  de  ce  melange  une  sorte  de  fluide 
bituinmeux  .  qui  iournissait  par  la  chaleur  les  ineines  principes 
que  tons  les  bitumes ,  c’est-a-dire ,  une  huile  leg&re,  tres-odo- 
rante,  tres-combustible,  une  espece  de  naphte,  qui  etait  Tether, 
lequel  a  long-temps  porte  le  nom  de  naphte  parmi  les  clii- 
mistes  allemands  sur-tout ,  et  ensuite  une  huile  moins  volatile 
et  phis  color^e  que  la  premiere,  qui  etait  l’huile  douce  du  vin. 
On  verra  en  effet  par  les  proprietes  de  Tether  qui  vont  etre 
exposees ,  que  ce  lluide  a  tous  les  caracteres  d’une  huile  tres- 
tenue  et  telle  que  le  naphte  :  mais  cette  theorie  ,  qui  suppose 
l’alcool  forme  d’huile  d’acide  et  d’eau  ,  ne  pent  plus  servir 
aujourd’hui  ,  quoiqu’ingenieuse  dans  le  temps  auquel  elle  a 
ete  proposee  a  l’explication  du  mecanisme  de  la  formation  de 
Tether. 

74*  Les  chimistes  modernes  ,  depuis  la  fondation  de  la  doc¬ 
trine  pneumati que  ,  n’ont  encore  eu  que  des  idees  trop  vagues 
sur  1’etherification.  J’avais  enonce  d’apres  eux ,  dans  mes  pre- 
cedens  ouvrages  ,  qu’il  paraissait  que  Toxigene  etait  enleve  a 
l’acide  sulfurique  par  Talcool,  qu  une  partie  de  1  hidrogene  de 
celui-ci  fonnait  de  l’eau  avec  Toxigene  de  Tacide ,  et  que 
Talcool  prive  de  cette  portion  d’ludrogcne  formait  de  Tether; 
mais  j  avals  ajoute  que  ce  qui  se  passait  dans  cette  operation 
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3rfetait  pas  exacteirient  corinu  5  et  en  effet,  en  m’occupant 
specialement  de  cet  objet  avec  le  citoyen  Vauquelin ,  nous 
sommes  arrives  a  d’autres  resultats.  Voici  le  precis  de  notre 
travail  sue  cet  objet. 

75.  Apres  avoir  prouve  preliminairement  ,  comme  je  l’ai 
fait  voir  ailleurs,  que  1’acide  sulfurique  concentre  agit  sponta- 
nement  sur  les  substances  vegetales  en  les  cliangeant  en  can 
et  en  acide  aceteux  aux  depens  de  leurs  propres  composes  ,  et 
en  ne  portant  de  sa  part  que  sa  grande  tendance  pour  se  saturer 
d’eau  j  nous  avons  examine  les  phenomenes  qui  se  p assent 
dans  l’union  de  cet  acide  avec  l’alcool  ;  et  voici  ceux  qui  out 
servi  de  base  a  nos  raisonnemens  : 

A.  Parties  egales  d’acide  sulfurique  concentre  et  d’alcool  tres- 
rectifie  ?  melees  ensemble  ?  clegagent  line  masse  de  calorique 
capable  d’elever  la  temperature  du  melange  a  70  degres  •  il  se 
forme  dcs  bulles  de  gaz  5  la  liqueur  se  trouble ,  devient  opa¬ 
line  ,  et  prend  au  bout  de  quelques  jours  une  couleur  rouge 
foncee.  • 

B.  Une  combinaison  de  deux  parties  d’acide  sulfurique  et 
d’une  partie  d’alcool  eleve  la  temperature  du  melange  a  76' 
degres ,  devient  rouge' foncee  sur-le-champ  ?  passe  au  noir  quel¬ 
ques  jours  apres  ^  et  repan d  une  odeur  sensiblement  etlieree. 

C.  Si  Ton  observe  avec  soin  tout  ce  qui  se  passe  dans  la 
combinaison  de  parties  egales  d’acide  sulfurique  et  d’alcool  , 
exposee  a  faction  du  calorique  dans  un  appareil  convenable  , 
tel  qu’on  l’emploie  aujourd’hui  pour  bien  preparer  l’ether ,  011 
remarque  les  plienomenes  suivans  : 

a.  Lorsque  la  temperature- est  elevee  a  78  degres ?  la  liqueur 
entre  en  ebullition  :  il  se  produit  un  fluide  qui  se  condense 
par  le  froid  en  une  liqueur  blanclie  ^  legeie  et  odoiante  qui  j 
a  cause  de  ses  proprietes  ,  a  recu  le  nom  Aether.  En  conduisant 
artistement  1’operation ,  il  ne  se  developpe  aucun  gaz  perma¬ 
nent  jusqu'a  cc  que  la  moitic  environ  de  1  alcool  soit  con\eitie 

cn  ether. 
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b.  Si  des  que  l’acide  sulfureux  se  nianifeste  oli  change  de 
recipient  ,  on  observe  qu’il  ne  se  forme  plus  d’ether  ,  mais  de 
riiuile  douce  du  vin  ,  de  l’eau  ,  de  l’acide  aceteux,  et  pas  un 
atome  d’acide  carbonique. 

Lorsque  l’acide  sulfurique  fait  environ  les  |  de  la  masse 
restante  dans  la  cornue  ,  il  se  degage  un  gaz  inflammable  qui 
a  une  odeur  d’etlier,  et  qui  briile  avec  une  flanime  blanche 
huileuse.  C’est  ce  gaz  que  les  cliimistes  hollandais  ont  appele 
gaz  hidrogene  carbone  011  gaz  olefiant ,  parce  que  mele  avec 
1’acide  muriatique  oxigene  il  forme  de  l’huile.  A  cette  epoque 
la  temperature  de  la  matiere  contenue  dans  la  cornue  est  elevee 
a  88  on  po  degres. 

c.  Lorsque  l’huile  douce  du  vin  cesse  de  coiiler,  si  l’on 
change  de  nouveau  le  recipient,  on  yoji  qu’il  ne  passe  plus 
que  de  l’acide  sulfureux  ,  de  l’eau  precedemment  formee  , .  du 
gaz  acide  carbonique  ,  et  qu’il  ne  reste  dans  la  cornue  qu’une 
masse  dont  la  plus  grande  partie  est  de  1’acide  sulfurique 
epaissi  par  du  charbon. 

De  ces  phenomenes  bien  constans  et  bien  observes,  on  pent 
tirer  les  resultats  suivans  : 

a.  Il  se  forme  spontanement  ,  sans  le  secours  d’une  cha- 
leur  etrangere ,  par  la  combinaison  de  deux  parties  d’acide  sul¬ 
furique  et  d’une  partie  d’alcool,  une  petite  quantite  d’ether. 

b .  Aussitdt  qu’il  se  forme  de  l’etlier  ,  et  il  se  produit  en 
meme  temps  de  l’eau  et  tant  que  la  premiere  de  ces  compo¬ 
sitions  a  lieu  ,  l’acide  sulfurique  ne  subit  aucun  changement 
dans  sa  nature  in  time. 

c.  Des  que  l’acide  sulfureux  parait  ,  il  ne  se  forme  plus 
d’ether  ,  ou  au  moins  tres-peu  5  mais  alors  il  passe  de  l’huile 
douce  du  vin ,  de  l’eau  et  de  1’acide  aceteux. 

d.  L’huile  douce  du  vin  ay  ant  cesse  de  passer  ,  on  n’obticnt 
plus  que  de  l’acide  sulfureux,  de  l’acide  carbonique  ,  et  enlin 
du  soufre ,  si  l’on  distille  juseju’a  la  fin. 

L’operation  de  1 ’ether  ,  telle  qu’on la  pratique,  est  done  veri- 
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tablement  partagee  en  trois  epoques  :  la  premiere,  clans laquelle 
line  petite  quantite  d’ether  et  d’eau  sont  formes  sans  le  secours 
d’une  clialeur  etrangere  entre  70  et  72,  degres  3  la  seconde  , 
par  laquelle  toute  la  somme  d’ether  qui  pent  etre  obtenue 
se  degage  sans  etre  accompagnee  d’acide  sulfureux,  a  78  degres 
de  temperature  3  enfln  la  troisieme  ,  011  1’huile  douce  du  yin  , 
le  gaz  olefiant  ,  Pacide  aceteux ,  Pacide  sulfureux  et  Pacide 
carbonique  prennent  naissance  ,  tandis  que  le  melange  s’eleve 
de  88  a  po  degres  de  temperature  par  la  chaleur  communiquee. 
Ces  trois  epoques  n’ont  de  commun  entr’elles  qu’une  forma¬ 
tion  continuelle  d’eau  dep.uis  le  commencement  jusqu’a  la,  fin 
de  l’operation. 

Fondes  sur  ces  observations  bien  constatees  ,  nous  avons 
etabli  de  la  maniere  suiyante  la  theorie  de  P etherification. 
Dans  le  cas  oil  l’ether  se  forme  par  le  simple  melange  cl’al- 
cool  et  cbacide  sulfurique  ,  sans  le  secours  d’une  chaleur 
etrangere  3  formation  qui  s’annonce  par  la  chaleur  ainsi  que 
par  le  precipite  noir  ,  le  carhone  qui  se  separe  sans  production 
d’acide  sulfureux  ,  prouve  cpie  1’acide  sulfurique  agit  sur  l’al- 
cool  d’une  toute  autre  maniere  que  Celle  qu’on  a  cru  avoir  lieu 
jusqu’ici.  En  effet,  cet  acide  lie  pent  etre  decompose  a  cette 
temperature  par  le  carbone  3  l’experience  a  montre  cpi’il  n’y 
a  aucune  action  a.  froid  entre  ces  deux  corps.  Ce  n’est  pas  non 
plus  par  Palcool  entier  3  car  alors  il  se  formerait  de  l’acide  sul¬ 
fureux,  et  l’on  sait  qu’il  ne  s’en  manifesto  aucune  trace  au 
commencement  de  Foperati’on. 

II  faut  done  avoir  recours  a  une  action  d’un  autre  ordre  3 
e’est  a  l’affinite  puissante  que  Pacicle  sulfurique  exerce  sur 
Peau  3  e’est  elle  qui  determime  P  union  cles  principes  createurs 
de  Peau  existans  dans  Palcool ,  et  avec  lesquels  cet  acide  est 
en  contact  3  mais  cette  action  est  bornee  :  il  s’etablit  bientot 
un  equilibre  d’affinites ,  dont  l’effet  est  de  maintenir  les  com- 
binaisons  nouvelles  dans  !e  repos. 

S‘il  est  prouve  qu’il  se  forme  de  l’ether  par  le  melange  de 
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ijuantites  quelconques  d’acicle  sulfurique  et  d’alcool  ,  il  s’eit 
suit  evidemment  que  l’on  pourrait  changer  completement  une 
masse  d’alcool  en  ether,  en  eau  et  en  acide  vegetal,  en  ele- 
vant  suffisainment  la  somrne  de  l’acide  sulfurique  ,  et  il  est 
egalement  evident  qne  cct  acide  n’eprouverait  d’autre  alteration 
que  d’etre  etendu  d’eau. 

Il  ne  faudrait  pas  induire  de  cette  theorie  que  Fether  n’esfc 
que  l’alcool  7  moms  de  l’oxigene  et  de  l’hidrogene  ,  car  il  se 
separe  en  meme  temps  une  quantite  de  carbone  proportionnel- 
leinent  plus  grande  que  celle  de  l’hidrogene;  et  l’on  concoit 
que  Foxigene  qui  se  combine  dans  cette  circonstance  avec 
1’hidrogene  pour  former  l’eau ,  ne  saturait  pas  seulement  cet 
Indrogene  dans  l’alcool ,  mais  qu’il  y  saturait  en  meme  temps 
le  carbone  precipite  :  ainsi  ^  an  lieu  de  regarder  l’ether  comme 
1’alcool  inoins  de  l’hidrogene  et  de  l’oxigene  ,  on  doit  ,  en 
tenant  compte  du  carbone  precipite  et  de  la  petite  quantite 
d’hidrogene  contenue  dans  l’eau  formee  ?  le  consicterer  comme 
de  Falcool  ,  plus  de  l’hidrogene  et  de  Foxigene.  Telle  est  la 
theorie  de  ce  qui  se  passe  dans  Faction  spontanee  de  l’acide. 
sulfurique  et  de  l’alcool  sans  addition  de  chaleur  etrangere. 

Lorsque  l’on  soumet  le  melange  d’acide  sulfurique  et  d’alcool 
a  Faction  de  la  chaleur  ,  le  mode  de  l’etlierification  est  plus 
complique  ,  et  ses  resultats  sont  plus  nombreux. 

Duhord  il  faut  observer  que  ce  melange  dans  les  propor¬ 
tions  egales  n’entre  en  ebullition  qu’a  la  temperature  de 
78  degres  ,  tandis  que  Falcool  seul  bout  a  64  degres  :  cl’ou 
l'on  doit  conclure  que  Falcool  est  retenu  par  l’attraction  de 
l’acide  sulfurique  qui  Le  fixe.  Il  faut  comparer  ce  qui  lui  ar¬ 
rive  alors  a  ce  qui  a  lieu  pour  toute  autre  matiere  vegetale 
exposee  an  feu  ,  clont  les  principes  se  volatilisent  snivant 
l’ordre  de  leur  affinite  pour  le  calorique  ,  en  cntrainant  avec 
euxune  petite  quantite  des  Clemens  plus  fixes  :  ainsi  ,  a  mesure 
que  Facide  sulfurique  attire  Falcool  et  l’eau  dont  il  favorise 
la  formation,  l’ether  qui  se  d^yeloppe  attire  le  calorique  et  se 
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volatilise  ,  et  lorsque  la  plus  grande  partie  de  1’alcool  a  ete 
changee  en  ether  ,  le  melange  devient  plus  dense,  la  chaleur 
qiTil  acquiert  est  plus  considerable,  et  1  afhnite  de  1  acide  sul¬ 
furique  pour  1  alcool  non  encore  decompose  ctant  augmented  , 
les  principcs  de  cet  acide  se  separent  :  en  sorte  que  d’une 
part  son  oxigene  se  porte  sur  l’liidrogene  de  1  alcool  ,  et  forme 
de  l’ean  qui  se  volatilise  pen  a  peu  ,  tandis  cpie  de  1  autre 
Tether  retenant  une  plus  grande  quantite  de  caibone  a\^c 
lequel  il  pent  se  volatiliser  a  cette  temperature  ,  donne  nais- 
sance  a  1  liuile  douce  du  Tin  ,  qui  doit  etre  consideiee  commc 
iin  ether  plus  charge  de  carbone:  ce  qui  est  piome  pai  sa 
pesanteur  plus  considerable ,  par  sa  volatilite  moins  grande  , 
et  par  sa  couleur  citrine. 

A  1’aide  de  cette  theorie  simple,  qui  n’est  que  le  resultat 


des  faits  .  ilous  avons  ete  conduits  a  des  conclusions  utiles  a 
l’art  chimique  et  pharmaceutique  ,  dont  voici  le  precis. 

a.  La  formation  de  Tether  n’est  pas  due  ,  comme  on  la\ait 
pense  jusqiTici  ,  a  Taction  immediate  des  principes  de  Tacide 
sulfurique  sur  ceux  de  T alcool ,  mais  a  une  veritable  xeaction 
des  elemens  de  ce  dernier  les  uns  sur  les  autres  ,  et  parti- 
culierement  de  son  oxigene  et  de  son  hidrogene  ,  occasionnee 

seulement  par  Tacide  sulfurique. 

h.  Vo n  pourrait ,  a  la  rigueur  ,  changer  une  partie  quel- 
conque  d’alcool  en  ether,  sans  le  secours  de  la  chaleur  ,  en 
augmentant  assez  la  proportion  de  1  acide  sulfuiique. 

c.  L’operation  ordinaire  est  partagee  en  deux  temps  pim- 
cipaux  ,  par  rapport  a  T alteration  de  Talcool  ;  dans  Tun  des- 
quels  il  ne  se  forme  que  de  Tether  et  de  Ye  au ,  dans  Taut  re 
de  Thuile  douce  du  vin  ,  de  l’eaii  et  de  Tacide  aceteux. 

d.  Taut  qu’il  se  forme  de  Tether,  Tacide  sulfurique  n’est  pas 
decompose,  et  il  ne  se  forme  pas  d’huile  douce  du  vin:  des 
que  celle-ci  parait ,  il  ne  se  degage  plus  ou  au  moins  que  tres- 
peu  d’ether  ,  et  en  ineme  temps  Tacide  sulfurique  est  decompose 
par  Thidrogene  seulement  :  d’ou  resulte  de  Tacide  sulfureux. 
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e.  On  peut  eviter  la  formation  rle  Fhuile  douce  du  vin  , 
en  entietenant  la  temperature  du  melange  entre  y5  et  >78  defi  es 

par  1  addition  bien  menagee  de  quelques  gouttes  d’eau  dans  la 
cornue. 

f  Enfin  Falcool  differe  de  Tether  en  ce  qu’il  contient 
plus  de  carbone  ?  moins  d’liidrogene  et  d’oxigene  ,  et  Thuile 

douce  du  yin  est  a  Fether  a  peu  pres  ce  que  Falcool  est  a  ce 
dernier. 

76.  L’ether  obtenu  par  le  procede  qui  a  ete  decrit  ,  et  qu’on 
nomme  ether  sulfurique  ,  n’est  pas  t res -pur  5  il  est  uni  a  de 
1  alcool  et  a  de  1  acide  sulfureux.  Pour  le  rectifier  ,  on  le  dis- 
tille  dans  une  cornue  au  bain  de  sable  avec  de  Talcali  fixe  ou 
a\ec  de  la  magnesie.  L’une  ou  1’au.tre  de  ces  bases  se  com¬ 
bine  avec  l’acide  sulfureux,  et  l’ether  passe  tres-pur  a  la  plus 
douce  chaleur.  Si  1  on  separe  la  premiere  moitie  de  ce  pro¬ 
duct  ,  on  obtient  l’ether  le  plus  suave  et  le  plus  rectifie. 

L  ethei  est  un  fluide  plus  leger  que  Falcool  ,  d  une  odeur 
forte  ,  aromatique  et  tres-expansive  ,  d'une  saveur  chaude  et 
piquante.  II  est  si  volatii  ,  qu’en  le  versant  011  en  1’agitant  ,  il 
se  clissipe  cn  un  instant.  Il  produit  dans  son  evaporation  un 
fioid  tel,  qu’il  peut  faire  geler  Teau  dans  un  vase  qu’on  en- 
toure  de  linge,  sur  lequel  il  s’evapore.  Il  se  reduit  en  une 
sorte  de  gaz  hlUre  qui  brhle  avec  rapidite.  L’air  qui  tient  de 
1  ether  en  dissolution  peut  passer  a  travers  l’eau  sans  cesser 
d’etre  inflammable  et  odorant.  On  se  sert  de  cette  espece  de 
gaz  combustible  pour  les  experiences  electriques  et  pour  charger 
les  canons  de  Volta. 

L’ether  s’allume  tres-facilement  des  qidon  le  eliauffe  a  Fair 
lib  re  ou  qu’on  en  approche  un  corps  enflamme  :  Fetincelle 
electnque  l’allume  de  meme.  II  repand  une  flamme  blanche 
foit  lumineuse ,  et  il  laisse  une  trace  noire  comme  char- 
bonneuse  a  ia  surface  des  corps  que  Ton  expose  a  sa  flamme. 
Lavoisier  a  constate  qu’il  se  forme  de  l’acide  pendant  la 
combustion  de  eette  lupieur  :  et  Scheele  ,  que  le  residu  do 
l’ether  brul4  sur  un  peu  d’eau  contient  de  l’acide  sulfurique. 
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L’ ether  se  dissout  dans  dix  parties  cl  eau  .  suivant  le  ci- 
toyen  Lauraguais.  On  n’a  point  encore  examine  en  detail  les 
phenomenes  cpie  Fetlier  presenterait  avec  toutes  les  substances 
salines  :  on  ne  connait  bien  cpie  Faction  de  cpielques  acides 
sur  ce  licjuide  inflammable.  La  cliaux  et  les  alcalis  Exes  lie 
paraissent  point  susceptibles  de  Falterer.  L’ainmomacpie  causti- 
cjiie  s’y  mele  en  toutes  proportions  et  lorme  ayec  lui  une  matieie 
dont  Fodeur  nnxte  pourrait  etre  tres-utile  dans  les  aspluxies 
et  les  maladies  spasmodicpies.  L’ acide  sulfurique  s  echauffe 
beaucoup  avec  Fetlier  ,  et  il  pent  en  convertn  une  bonne 
partie  en  liuile  douce  du  vm  par  la  distillation.  L  acide  m- 
treux  1'umant  y  excite  une  effervescence  considerable  5  et 
Fetlier  semble  devemr  plus  consistant  ,  plus  coloi  e  ,  phis  liui 
leux  dans  cette  experience. 

Mele  avec  la  dissolution  muriaticpie  d’or  ,  il  retient  pour 
quelque  temps  une  partie  de  ce  metal  ,  et  semble  agir  alois 
corame  les  huiles  volatiles,  cpii  retiennent  egalement  une 
partie  d’oxide  d’or  3  mais  au  bout  de  cpielcpies  jours  For 
se  separe  sous  la  forme  brillante  ,  metallicpie  ,  ductile  et 

cristalline. 

L’ether  dissout  les  Indies  volatiles  et  les  resines  comme 
Falcool  ;  et  les  medecins  emploient  souvent  des  temtures 
etherees.  Il  dissout  tres-bien  le  caoutchouc  ramolli  ,  gonfle 
auparavant  dans  Feau  bouillante  et  coupe  en  petits  flagmens. 
Cette  dissolution  en  s’evaporant  laisse  une  couche  de  caout¬ 
chouc  el  as  ti  cpie  et  pur  a  la  surface  des  corps  sur  lescpiels  on 


Fa  etendue. 

rjrj'  L’acide  mtncpie  et  sur-tout  1  acide  mtreux  agissent  d  une 
maniere  beaucoup  plus  rapide  cpie  le  sulfurique  sur  1  alcool 
rectifle  :  ici  ,  au  lieu  de  favoriser  la  reaction  par  la  clialeur , 
on  a  tou jours  cherchE  a  la  moderer  ,  soit  pai  1  affaiblissc- 
ment  des  deux  liepndes  ,  soit  par  le  refroidissement  de  leur 


melange. 


Navier  ,  medecin  de  Chalons  ,  est  le  premier  cpii  ait  donne 
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mi  proceed  facile  et  pen  dispendieux  pour  preparer  F  ether  ni- 
trique.  On  prend  ?  d’apres  ce  chiiniste  ?  une  bouteille  de 
Sev  res  tres-forte  ?  on  y  verse  douze  parties  d  alcool  bien  pur 
et  bien  rectifie  ?  et  on  la  plonge  dans  l’eau  froide  ?  oil  mieux 
eiicore  dans  la  glace  :  on  ajoute  a  plusieurs  reprises  ?  et  en 
agitant  ebaque  fois  le  melange  ,  huit  parties  d’acide  nitrique 
concentre,  mais  en  partie  nltreux  5  on  bouebe  sur-le-cliamp 
la  bouteille  bien  ficelee  avec  un  bouebon  de  liege  qu’on  assu- 
jettit  a  Faide  de  la  peau  ,  on  laisse  ce  melange  en  repos 
dans  un  endroit  ecarte  ?  pour  prevenir  les  accidens  de  la 
fracture  de  la  bouteille'  qui  quelquefois  a  lieu.  Au  bout  de 
quelques  lieures  ii  s’eleve  des  bulles  du  fond  de  ce  vaisseau  , 
et  il  se  rassemble  a  la  surface  de  la  liqueur  des  gouttes  qui 
forment  peu  a  peu  une  couche  de  veritable  ether.  Ce  de- 
gagement  a  lieu  pendant  quatre  011  six  jours.  Des  qu’on 
11’apercoit  plus  de  mouvement  dans  la  liqueur  ,  on  pence 
le  bouchon  avec  un  poincon  pour  laisser  echapper  une  cer- 
taine  quantite  de  gaz  mtreux  ?  qui  ?  sans  cette  precaution  ? 
sortirait  brusquement  en  debouebant  la  bouteille  ?  et  entral- 
nerait  avec  lui  l’ether  qui  serait  perdu.  Lorsque  le  gaz  est 
dissipe  ?  on  debouebe  doucement  la  bouteille  ,  on  verse  la 
liqueur  qu’elle  contient  dans  un  entonnoir :  on  separe  ?  a  Faide 
du  doigt?  le  residu  d’avec  l’ether  qui  le  surnage  ?  et  on  recoifc 
ce  dernier  dans  un  flacon  a  part. 

yB.  M.  VVoulfe  ?  chiiniste  anglais  ?  a  donne  un  autre 
procede  pour  preparer  1’etber  nitrique.  II  consiste  a  employer 
des  vaisseaux  tres-grands  ?  pour  offrir  beaucoup  d’espace  aux 
lluides  elastiques  qiu  se  degagent.  On  prend  un  ballon  de 
verre  blanc  de  huit  a  dix  litres  ?  termine  par  un  col  de 
deux  metres  et  denn  environ  de  long  5  on  le  pose  sur  un 
trepied  assez  eleve  pour  qu’on  puisse  placer  dessous  un  re- 
ebaud  5  on  ajuste  an  col  de  ce  matras  un  ebapiteau  tubule  ? 
au  bee  duquel  on  adapte  un  tuyau  de  verre  de  la  meme 
Ion  gueur  que  le  col  du  ballon  :  ce  dernier  est  recu  par  son 
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extremite  inferieure  dans  un  ballon  a  deux  pomtes  7  perce 
en  dessous  d’une  tubulure  a  laquelle  on  joint  un  lb  icon  «  on 
ajoute  a  la  troisieme  tubulure  de  ce  ballon  les  bouteilles  qui 
constituent  l’appareil  de  Woulfe  ,  deja  decrit  plusieurs  fois. 
Lorsque  tons  ces  vaisseaux  sont  bien  lutes ,  on  verse  dans 
le  inatras  par  la  tubulure  du  chapiteau  parties  egales  d’al- 
cool  rectihe  et  d’acide  mtreux  furnant  !  on  bouche  ensuile 
le  chapiteau  avec  un  bouchon  de  cristal  ,  qu’on  enveloppe 
d  ime  peau  ficelee.  Des  que  le  melange  est  fail  7  il  s  ecliauffe 
beaucoup  :  il  s*en  degage  des  vapeurs  qru  parcourent  rapi- 
dement  le  col  du  inatras  $  et  en  chauffant  ce  derniei  jusqu  a 
I’ ebullition  de  la  liqueur  qu’il  contient ,  a  l’aide  du  rechaud 
place  au  dessous  ?  il  passe  de  l’ether  nitrique  dans  le  ballon 
qui  sert  de  recipient.  Ce  precede  9  quoique  fort  lngemeux  ? 
a  plusieurs  mconvemens  5  l’appareil  est  long  a  etablir  7  il 
est  tres-cher  et  tres-embarrassant  j  en  outre  ?  il  expose  a  des 
dangers  ?  parce  que  7  malgre  l’espace  donne  aux  vapem  s  y 
elles  se  degagent  si  rapideinent  ?  qu’il  est  arrive  plusieuxs  lois 
a  l’appareil  de  se  bnser  avec  un  grand  fracas.  Dans  cmq  opeia- 
tioris  de  cette  nature  dont  j’ai  ete  temom  ou  coopeLatem  , 
depuis  177^  jusqu’ en  1778  7  j’ai  vu  deux  fois  les  vases  sauter 

en  eclats  ?  avec  line  violente  explosion. 

79.  M.  Bogues  a  publie  en  1770  une  autre  maniere  de 

faire  l’ether  nitrique.  Il  conseille  de  meler  dans  une  cornue 
de  verre  de  hiiit  kilogrammes  d’eau  de  contenance  un  demi- 
kilogramme  d’alcool  avec  autant  d  acide  nitrique  7  affaibli  au 
point  de  ne  donrier  que  vingt-quatre  degres  a  l’areometre  pour 
les  acides  :  d’adapter  a  la  cornue  un  ballon  pouvant  con¬ 
tend'  douze  kilogrammes  d’eau  5  de  donner  passage  au  gaz 
en  ajustant  deux  tuyaux  de  plume  a  la  jonction  des  mts  ? 
et  de  distiller  a  un  feu  tres-doux  7  en  n’enfoncant  que  tres- 
peu  la  cornue  dans  le  sable.  Il  a  eu  par  ce  inoyen  un  pen 
plus  du  tiers  du  poids  de  l’alcool  d’un  ether  nitrique  assez 
pUr.  Il  para  it  ,  d’apres  ce  qu’a  dit  Bozier  dans  son  Journal 
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tie  physique,  que  Mitouard  employait ,  ties  1770  ,  un  procede 
assez  semhlahle  a  celui  tie  M.  Bogues.  Ce  cliimiste  mettait 
quatre  parties  d’esprit  de  nitre  fumant  avec  douze  parties 
tl’aleool  en  distillation  dans  une  cornue,  qu’il  ne  faisait  que 
poser  legerement  sur  le  sable  ,  et  il  obtenait  par  ce  moyen  , 
qui  parait  le  plus  simple  de  tous  ,  de  Tether  nitrique  semblable 
a  celui  de  Navier. 

bo.  Enlin  le  citoyen  Laplanche  ,  apothicaire  a  Paris  ,  a  ima¬ 
gine  successivement  deux  methodes  de  preparer  Pettier  nitrique 
par  ties  procedes  assez  commodes.  Le  premier  consiste  a 
mettre  du  nitre  dans  une  cornue  de  gres  tubulee  ,  a  la  quelle 
on  adapte  un  grand  ballon  on  deux  eiifiles  j  a  yerser  par  la 
tubulure  d’abord  de  Tacide  sulfurique  concentre  ,  ensuite  de 
1  alcool.  L’acide  sulfurique  degage  Tacide  minque  qui  reagit 
sur  l’alcool  ,  et  forme  presque  sur-le-cliamp  de  Tether  ni¬ 
trique.  Comrne  on  pouvait  soupconner  que  Tether  prepare  par 
ce  moyen  etait  en  partie  sulfurique  9  il  a  substitue  a  cette 
premiere  methode  un  second  procede  fort  mgenieux.  Il  adapte  > 
a  une  cornue  de  verre  tubulee  ,  dans  laquelle  il  a  mis  du 
mtie  bien  sec  ,  une  alonge  et  un  ballon  qui  communique 
par  un  tube  recourbe  a  une  bouteille  vide  5  cel^e  derniere 
plonge  ,  a  1’aide  d’un  syphon,  dans  une  autre  bouteille  qui 
contient  moitie  du  poitls  du  nitre  tT alcool  le  plus  parfait.  Le 
tout  etant  bien  lute  et  la  cornue  posee  sur  un  bain  de  cendres , 
on  jette  sur  le  nitre  ,  par  la  tubulure  de  ce  dernier  vaisseau  , 
aussi  moitie  du  poids  du  nitre  d’acide  sulfuritpie  concentre  ‘ 
on  ferme  la  cornue  avec  un  bouchon  de  cristal  :  on  donne 
le  feu  jusqu’a  T ebullition  ,  et  on  Tentretient  dans  cet  ctat 
jusqu  a  ce  qu’il  ne  passe  plus  tie  vapeurs.  Dans  cette  expe¬ 
rience  ,  Tacide  sulfurique  degage  celui  du  nitre  qui  passe  en 
partie  dans  le  ballon  et  en  partie  dans  le  second  Bacon. 
L’operation  finie  ,  le  ballon  contient  de  Tacide  nitreux  fu¬ 
mant  ,  la  cornue  du  sulfate  tie  potasse  ,  et  le  second  Bacon 
une  liqueur  ^theree  par  Taction  de  la  vapeur  d’acide  nitrique 
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sur  1’alcool.  On  distille  cettc  derniere  liqueur  dans  une 
com ue  avec  tin  simple  ballon  7  et  011  ne  prend  que  les  deux 
tiers  du  produit.  On  redistille  ce  produit  avec  tin  cmquienie 
d’acide  nitreux  fumant  qu’on  y  verse  pen  a  pen  a  1’aide  d’un 
entonnoir  de  vcrre  a  longue  tige  :  on  n’obtient  que  les  deux 
tiers  :  enfin  on  rectilie  ce  second  produit  sur  de  la  potasse  7 
en  frac tu rant  en  deux  portions  le  produit  de  1  etliere  ?  le  pre  - 
imer  est  de  1’ether  nitrique  tres-pur  ?  le  second  forme  une 
espece  de  liqueur  mineral©  anodme  mtreuse.  Les  residus  des 
deux  rectifications  font  ce  qu’on  nommait  autrefois  de  l  esput 
de  nitre  dulcife. 

81.  L’ether  nitrique  obtenu  par  tons  ces  differens  procedes 
est  1111  duide  jaunatre  aussi  volatil  et  aussi  evaporable  que 
1  ether  sulfurique  5  son  odeur  est  analogue  a  celle  de  ce  der¬ 
nier  5  quoiqu’elle  soit  plus  forte  et  moms  suave  5  sa  saveur  est 
cliaude  et  plus  desagreable  que  celle  de  l’ether  sulfurique  3 
il  est  souvent  colore  en  j aune 5  il  contient  toujours  pen  d’acide 
surabondant  et  de  gaz  nitreux  5  il  fait  sauter  le  bouchon  des 
flacons  chans  lesquels  il  est  rcnferme  7  parce  qu’il  s  en  de¬ 
gage  contmuellement  une  grande  quantite  de  gaz  $  il  rougit 
et  jaunit  coiistamment  le  lmge  des  bouchons  qui  le  com* 
priment  5  il  repan d  en  brulant  une  flamme  plus  brill  ante 
et  une  ftnnee  plus  epaisse  que  Tether  sulfurique  5  il  laisse 
aussi  1111  charbon  un  pen  plus  abondant  5  il  enleve  7  comnie 
1’ether  sulfurique  ?  l’or  de  sa  dissolution  ?  et  il  s’en  charge 
d’une  certaine  quantite.  En  le  gardant  long-temps  dans  un 
vaisseau  ferine  ,  il  se  forme  de  Team  tenant  un  pen  d’acide 
oxalique  an  fond  de  cet  ether  :  on  le  decolore  en  le  distillant 
sur  les  alcalis  5  le  sucre  a  reussi  pour  cette  purification  an 
citoyen  Deyeux,  et  ce  corps  retenait  une  huile  acre  brulante 
qu’il  croit  analogue  a  1’huile  douce  du  vin  et  formee  pen¬ 
dant  la  distillation  de  Tether  j  il  ajoute  qu’elle  se  produit 
plus  vite  par  Taction  de  1’acide  nitrique  que  par  celle  de 
Tacide  sulfurique  7  et  qu’elle  se  degage  en  meine  temps  que 
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*  ether  :  ce  qui  est  la  cause  tie  sa  coloration  :  il  a  trouvi 
encore  qu  en  inelant  seize  parties  d’eau  avec  une  partie 
<1  ether  nitrique  dans  une  bouteille  garnie  d’un  tube  ,  on  en 
separe  ,  par  une  effervescence  spontanee  ,  le  gaz  nitreux  qu’il 
contient  ,  et  qu’une  fois  prive  de  ce  gaz  ,  l’ether  nitrique 
pent  etre  conserve  comine  le  sullurique  sans  bnser  les  vais- 
seaux  qui  le  renferment.  C’est  amsi  qu’il  present  de  le  rectifier 
par  le  sucre  et  de  le  degazer  par  l’eau  pour  l’usage  medicinal. 

t>2..  Le  residu  de  l’ether  nitrique  est  d’une  couleur  jaune  ; 
son  odeur  est  acide  et  aromatiqne  j  sa  saveur  est  piquante  et 
unite  celle  du  vmaigre  distille.  Si  on  le  distille  ,  il  donne  , 
dit  le  citoyen  Baume,  une  liqueur  claire  ,  d’une  odeur  plus 
suave  que  celle  de  l’etlier  nitrique  ?  d’un  gout  acide  agreable  , 
qui  rougit  le  sirop  de  violette  ,  s’unit  a  l’eau  en  toutes  pro¬ 


portions  ,  et  fait  effervescence  avec  le  carbonate  de  potasse  : 
c  est  de  l’acide  aceteux  mele  d’un  pen  d’etlier.  Il  reste  ensuite 
dans  la  cornue  une  matiere  jaune  ambree  ,  friable  ,  semblable  a 
du  sueem  ?  qui  attire  l’humidite  de  Pair  y  et  y  devient  poisseuse  y 
qui  se  dissout  dans  l’eau  sans  la  fendre  mucilagineuse.  Cette 
substance  y  que  le  citoyen  Baume  appelle  gummi-savonneuse  -} 
donne  a  la  cornue  quelques  gouttes  d’une  liqueur  acidulee  ? 
tres-claire  ?  d’une  consistance  buileuse  et  d’une  legere  odeur 
empyreumatique.  Il  reste  apres  la  distillation  1111  charbon 
spongieux  ?  brillant  ?  sans  saveur  ?  tres-fixe  an  feu.  Bucquet 
dit  que  si  on  fait  evaporer  la  liqueur  qui  reste  apres  la 
formation  de  1  ether  nitrique,  elle  prend  la  consistance  d’un 
mucilage ,  et  qu’il  s’y  forme  au  bout  d’un  temps  plus  011 
moins  long  des  cristaux  salins  ,  assez  semblables  a  des  che¬ 
nilles  veluesj  auxquels  on  a  donne  le  nom  de  cristaux  d* Hi xrney 
o ’apres  celui  du  clnmiste  qui  les  a  le  premier  decrits  :  on  sait 
aujourd’hui  ,  d’apres  les  experiences  de  M.  Hermstadt  ,  qu’ils 
sont  de  1’acide  oxalique.  On  voit  par  tons  ces  details  ,  auxquels 
il  faut  ajouter  qu’il  passe  du  gaz  acide  carboni que  pendant 
ioute  l’action  de  1  acide  nitrique  sur  Palcool,  que  cette  action 
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ne  diftere  de  cclle  de  l’acide  sulfurique  qifen  ce  que  le  car- 
hone  precipite  par  celui-ci  est  dissous  et  brule  dans  l’oxigene 
du  premier  5  qu’il  se  forme  ])lus  vite  et  plus  abondainment 
de  l’huile  5  que  l’etherification  est  due  a  la  meme  cause,  et 
qu’il  y  a  de  l’acide  oxalique  et  de  l’acide  aceteux  formes  en 
meinc  temps  que  l’ether  ,  l’huile  ,  Beau  et  1’acide  carbonique. 
La  rapidite  de  cette  decomposition  et  les  gaz  qui  se  dega- 
gent  pendant  qifelle  a  lieu  ,  rendent  Petherification  par  l’acide 
nitrique  beaucoup  plus  tumultueuse  que  celle  par  l’acide  sul- 
furique  ,  et  voila  pourquoi  elle  est  si  souvent  accompagnee 
de  fracas  et  de  rupture  des  appareils  quand  on  la  fait  avec 
un  acide  trop  concentre. 

83.  L’acide  muriatique  n’a  pas  d’action  sensible  sur  Palcool ; 
cet  acide  est  adouci  ?  soit  par  le  simple  melange  de  cette 
liqueur  ,  soit  en  le  distillant  avec  elle  ,  comme  le  sont  les 
deux  autres  meles  en  petite  quantite  avec  l’alcool.  Le  citoyen 
Baume  ,  dans  sa  dissertation  sur  l’ether  ,  dit  avoir  obtenu 
un  pen  d’e tiler  muriatique  en  faisant  rencontrer  1’acide  mu- 
riatique  et  l’alcool  en  vapeurs,  Ludolf  et  Pott  ont  employe 
le  muriate  d’antimoine  suroxigene  et  sublime,  ou  beurre  cL’an- 
timoine  ,  dang  cette  vue.  M.  de  Bormes  a  prescrit  de  dissoudre 
de  l’oxide  de  zinc  dans  l’acide  muriatique ,  et  de  distiller  ce 
scl  concentre  par  l’evaporation  dans  des  vaisseaux  fermes  , 
avec  I’alcool.  Ce  procede  donne  assez  facilement  de  l’^ther 
muriatique. 

Mais  personne  avant  la  revolution  chimique  n’avait  suivi 
ce  travail  avec  autant  de  som  que  Courtanvaux  ,  de  Paca- 
demie  des  sciences  :  il  etait  parvenu  a  preparer  l’etlier  mu¬ 
riatique  par  le  procede  suivant  :  on  verse  dans  une  cornue 
de  verre  une  partie  d’alcool  avec  pres  de  trois  parties  de 
muriate  suroxigen^  d’etain  on  de  liqueur  fumante  de  Liba- 
xius  :  il  s’excite  une  clialeur  tres-forte ,  et  il  s’eleve  une  va- 
peur  blanche  suffoquante  ,  qui  disparait  des  qu’on  agite  Je 
melange  5  il  se  degage  une  odeur  agreable ,  et  la  liqueur 
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prencl  une  couleur  citrine.  On  place  la  cornue  sur  un  bain 
<le  sable  chaud  :  on  lute  deux  ballons  ?  dont  le  dernier  est 
pionge  dans  tie  l’eau  froide.  II  passe  d‘abord  dc  l’alcool  de- 
phlegme  ,  et  Tether  monte  bientdt  apres  5  011  s’en  apercoit  a 
son  odeur  suave  et  aux  stries  qu’il  forme  sur  la  route  de 
la  cornue.  Des  (pie  cette  odeur  se  modifie  et  devient  forte 
et  suffocante  ,  on  change  de  recipient  ,  et  1’on  continue  de 
distiller  :  011  obtient  line  liqueur  acide  claire  ,  surnagee  de 
quelques  gouttes  cThuile  douce ?  a  laquelle  succede  vine  ma- 
tiere  jaune  d'une  consistance  butireuse  ,  un  vrai  muriate 
d’etain  ,  et  enhn  line  liqueur  brune  ?  pesante  ,  qui  exhale 
des  vapeurs  blanches  fort  abondantes  :  il  reste  dans  la  cornue 
une  matiere  grise  pulverulente ,  qui  est  un  oxide  d’etain.  On 
Terse  le  produit  ethere  dans  une  cornue  sur  du  carbonate 
de  potasse  ;  il  se  fait  une  vive  effervescence  et  un  precipite 
fort  abondantj  du  a  l’oxide  d’etaip  que  l’acide  a  enleve  avec 
lui  pendant  la  distillation  ;  on  ajoute  un  peu  d’eau  et  on 
distille  a  une  chaleur  douce  :  on  obtient  la  moitie  environ 
de  ce  produit  ethere.  Toutes  les  liqueurs  qui  passent  apres 
Tether  muriatique  sont  tres -chargees  d’ oxide  d’etain  ;  eiles 
attirent  l’humidite  de  l’air ,  eiles  s’unissent  a  l’eau  sans  rien 
precipiter.  On  ne  savait  pas  a  quoi  attribuer  Taction  si  ra- 
pide  de  T acide  muriatique  contenu  dans  la  liqueur  fumante 
de  Libavius  sur  l’alcool  ?  tandis  que  cet  acide  pur  n’y  agit 
en  aucune  maniere  5  rnais  il  est  evident  que  cette  action  est 
due  a  ce  que  cet  acide  est  a  l’etat  d’acide  muriatique  oxigene 
dans  ce  muriate  metallique  ,  et  que  c’est  a  l’exces  de  T oxi¬ 
gene  qu’il  contient  qu’il  faut  attribuer  la  propriete  qu’il  a  de 
convertir  T'alcool  en  ether.  Telle  est  la  theorie  que  j’avais 
donnee  le  premier  de  cette  operation  en  1781  ?  et  que  les 
travaux  des  citoyens  Berthollet  et  Pelletier  out  confirmee  , 
comme  je  vais  le  faire  voir. 

84.  Le  citoyen  Laplanche  ?  pharmacien  ,  a  propose  ,  pour 
preparer  Tether  muriatique  ?  de  verser  dans  une  cornue  tu- 
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bulee  de  l’acide  sulfurique  et  de  l’alcool  sur  du  muriate  de 
soude  decrepite.  Le  gaz  acide  muriatique  ?  degage  par  l’acide 
sulfurique  7  rencontre  dans  le  ballon  l’alcool  cn  vapeurs  7  avec 
lequel  il  se  combine.  II  assure  qu’il  en  resulte  un  acide 
ethere  7  que  Ton  rectiiie  sur  de  *la  potasse  pour  en  obtenir 
l’ether  pur  3  mais  il  est  yraisemblable  que  s’il  se  forme  un. 
peu  d’etlier  dans  ce  procede  ?  il  n’est  du  qu’a  une  petite  portion 
d’acide  muriatique  oxigene  7  formee  dans  1’ operation.  Pelle¬ 
tier  a  reussi  a  faire  de  l’etber  muriatique  en  distillant  dans 
une  grande  cornue  tubulee  un  melange  d’oxide  de  manganese  ? 
de  muriate  de  soude  7  d’acide  sulfurique  concentre  7  et  d’alcool 
rectifie.  L’etber  qu’on  obtient  par  ce  procede  fait  la  moitie 
du  poids  de  l’alcool  employe.  Le  citoyen  Bertbollet  a  decouvert 
qu’on  obtenait  la  meme  liqueur  etheree  en  distillant  a  un  feu 
doux  de  l’alcool  qu’on  a  sature  de  gaz  acide  muriatique  oxi¬ 
gene  *  et  depuis  on  est  parvenu  h.  l’obtenir  en  distillant  sur 
1’oxide  de  manganese  un  melange  d'alcool  tres -rectifie  et 
d’acide  muriatique  bien  concentr^.  Tout  prouve  done  que 
e’est  a  l’oxigene  ?  ajoute  a  l’acide  muriatique  ?  qu’est  due  ici 
1’etherification. 

L’etber  muriatique  est  tres-transparent  ?  tres-volatil  :  il  a 
a  peu  pres  la  memo  odeur  que  l’etber  sulfurique  5  il  brule 
comme  lui  ?  et  donne  une  fumee  semblablc  a  la  sienne  : 
mais  il  en  differe  par  deux  proprietes  5  l’une  ?  e’est  d’ exhaler  ? 
en  brulant,  une  od^ur  aussi  piquante  et  aussi  vive  que  l’acide 
sulfureux  :  l’autre  7  e’est  d’ avoir  une  saveur  styptique  ?  sem- 
blable  a  celle  de  l’alun.  Ces  deux  phenomenes  sont  dus  sans 
doute  a  quelques  corps  etrangers  qu’il  contientj  car  tout 
annonce  que  l’etber  est  en  lui-meme  un  corps  identique  7 
un  produit  constant  de  la  decomposition  de  1’alcool  7  par 
quelque  acide  et  meme  par  quelque  reactif  qu’il  ait  ete  forme  3 
car  on  verra  bientdt  que  Faction  d’un  acide  n’est  pas  indis- 
pensablement  necessaire  a  sa  production. 

.  85.  On  a  beaucoup  essaye  de  produire  des  ethers  avec 
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les  acides  phosphorique  ?  tartareux  ,  etc.  $  mais  tons  ces  essais 
out  ete  infructueux  ?  parce  que  ces  acides  ont  trop  pen 
([’attraction  avec  l’eau  pour  en  favoriser  la  production  par 
la  decomposition  de  l’alcool  ?  comme  le  fait  l’acide  sulfu- 
nque  ?  ou  sont  trop  adherens  a  l’oxigene  pour  laisser  ce  prin- 
cipe  se  porter  sur  ceux  de  1’alcool  ?  ou  trop  faciies  a  decom¬ 
poser  eux-memes  par  la  temperature  a  laquelle  011  prepare 
ordinairement  les  ethers  pour  pouvoir  reagir  sur  l’alcool  et 
en  operer  l’etlierification.  D’ailleurs  quand  les  chimistes  ont 
chcrche  avec  une  sorte  d’opiniatrete  a  faire  de  l’ether  avec 
chaque  acide  ?  ou  nouveau  ?  ou  non  encore  examine  dans 
son  action  sur  l’alcool  ,  cVtait  avec  l’opinioh  que  chaque 
ether  etait  different  ?  et  aujourd’liui  il  est  recomm  qu’excepte 
le  melange  d’rm  pen  de  l’acide  employe  ?  Tether  est  le  meme 
corps  ,  par  quelque  acide  qu’il  ait  ete  forme. 

86.  L’alcool  est  decompose  par  ceux  des  oxides  metalliques 
qui  cedent  le  plus  facilement  leur  oxigene  ,  et  passe  meme 
quelquefois  a  l’aide  de  Faction  de  la  chaleur  a  l’etat  d’ether 
dans  cette  decomposition  ?  comme  le  citoyen  Vanmons  Fa 
decouvert.  On  voit  ici  le  meme  fait  et  par  consequent  la 
meme,  theorie  que  dans  Faction  de  F acide  nitrique  et  de 
F  acide  munatique  oxigene  sur  Falcool.  O11  obtient  un  meme 
resultat,  et  meme  un  effet  heaucoup  plus  marque  encore  ? 
par  la  double  attraction  decomposante  cpie  les  dissolutions 
metalliques  exercent  sur  Falcool  ,  quand  011  le  distille  avec 
ces  corps.  On  obtient  en  distillant  ces  melanges  des  propor¬ 
tions  d’ether  d’autant  plus  grandes  que  les  dissolutions  sont 
plus  concentrees,  et  que  lfes  oxides  metalliques  qu’elles  con- 
tiennent  cedent  plus  facilement  leur  oxigene.  (Test  sur-toufc 
avec  les  nitrates  de  mercure  ,  d' argent  ,  de  plomb  7  et  avec 
les  muriates  suroxigenes  metalliques  cpie  ces  effets  sont  les 
plus  energiques. 

87.  Enhn  ,  la  decomposition  de  Falcool  par  son  inflamma¬ 
tion  est  modihee  d’une  maniere  plus  ou  moins  remarquabl? 
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dans  lcs  couleurs  de  la  llamme  qu’il  donue  par  un  grand 
nombre  de  corps  qu’il  tient  en  dissolution  on  qui  lui  sont 
ineles  ,  et  si  Ton  ne  connaLt  pas  encore  les  causes  reelles 
de  ces  modifications,  celles-ci  sont  par  elles-memes  assez 
frappantes  et  assez  singulieres  pour  devoir  au  moiiis  etre 
decrites  avec  som.  C’est  ainsi  que  l’acide  boracique  domic 
d  la  couleur  de  la  flamme  de  l’alcool  une  nuance  verte 
jaunatre  bien  prononcee  ;  les  sels  dissolubles  de  strontiane,  une 
couleur  purpurine  5  ceux  de  barite  ,  un  jaune  assez  fence  5 
ceux  de  cliaux  ,  un  jaune  plus  clair  :  ceux  de  fer  ,  aes  rouges 
clairs, :  et  ceux  de  cuivre  ,  des  verds  bleux  fort  difierens  de 
la  nuance  produite  par  i’aciue  boracique. 

E.  Especes . 


88.  Quoique  pendant  cpielque  temps  les  clumistes  aient 
cm  que  l’alcool  extrait  de  differentes  liqueurs  fermentees 
etait  different  5  quoiqu’ils  aient  distingue  sur-tout  les  eaux- 
de-vie  de  vin,  celle  de  biere  nominee  eau-de-vie  de  grainy 
1’alcool  de  cerises,  design^  par  le  nom  de  klrchenwasser ; 
1’eau-de-vie  de  cidre  5  le  rfium  ou  eau-de-vie  de  canne  a 
sucre  5  le  rack  ou  eau  -  de  -  vie  de  riz  :  il  est  bien  reconnu 
auj  ourd’hui  que  tons  ces  produits  ne  sont  qu’un  seul  et  meme 
corps  jouissant  des  proprietes  identiques  ,  et  presentant  ab- 
solument  les  memes  phenomenes  cliimiques. 

89.  Cependant  pour  les  usages  de  la  vie  ,  pour  le  besoin 
des  arts,  et  sur-tout  pour  la  delicatesse  de  nos  organes ,  il  est 
indispensable  d’admettre  la  distinction  des  especes  dont  je 
viens  de  parler ,  parce  que  leur  gout  tres-different ,  leur  inflam- 
mabilite ,  leur  legerete ,  leur  propriete  dissolvante  ,  tres-diver- 
sifiees  ,  les  rendent  cliacun  utile  dans  des  circonstances  diffe¬ 
rentes.  Mais  ces  modifications  dependent  beaucoup  plutot  de 
la  maniere  dont  ils  out  ete  prepares ,  et  du  pen  de  precautions 
qu’on  a  prises  dans  leur  distillation,  que  de  leur  propre  nature. 


O 

o. 
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Pour  s’en  convaincre  ,  il  suffit  d’observer  que  l’eau-de-vie  tiree 
des  vins  n’est  pits  la  raeme  dans  sa  saveur  ,  son  odeur  et  sa 
force  ,  dans  les  diverses  contrees  ou  on  la  prepare  ,  quoiqne  la 
liqueur  primitive  qui  la  fournit  soit  identique ,  et  parce  qu’on 
procede  a  sa  distillation  d’une  maniere  diffe  rente.  A  plus 
forte  raison  cela  doit-il  arriver  avec  des  liq  ueurs  fermentees  , 
chargees  de  beau  coup  d’ex  traits  et  da  mucilage  ,  com  me  les 
bieres  et  les  cidres  ,  qui  r  lorsqu’on  les  chauffe  f'ortement  , 
comme  on  le  fait  dans  le  plus  grand  nombre  des  briberies  , 
s’epaississent  ,  se  briilent  dans  le  fond  des  alambics  ,  et  don- 
nent  ainsi  des  eaux-de-vie  acres,  odorantes ,  empyreumatiques  , 
parce  qu’elles  entrainent  une  portion  d’liuile  dans  la  distilla¬ 
tion.  On  salt  avec  quelle  energie  Palcool  retient  la  petite  quan¬ 
tity  d’huile  volatile  necessaire  pour  lui  donner  des  odeurs 
fortes,  et  une  saveur  etrangere  a  la  sienue.  On  sait  qu’une  fois 
saturee  de  cette  maniere  par  la  distillation,  il  est  impossible 
de  l’en  priver  $  et  cela  explique  suffisamment  toutes  les  varietes 
de  proprietes  si  sensibles  a  nos  organes  ,  et  si  legeres  cepen- 
dant  pour  les  operations  chimiques  ,  que  i’011  reconnait  aux 
differentes  especes  d’eaux-de-vie  et  d’alcool  du  commerce. 


If.  U sages. 


9°*  Les  usages  de  l’alcool  sont  extremement  multiplies.  Sa 
propriete  de  soutenir  et  de  relcver  les  forces  abattues,  d’aug- 
menter  Fcnergie  des  fibres  con trac tiles  ,  le  mouvement  de  la 
circulation,  Pactivite  de  tout  le  systeme  animal,  le  fait  ranger 
parmi  les  medicamens  les  plus  importans.  On  le  donne  rare- 
ment  seul  ,  a  moins  que  ce  ne  soit  en  le  reduisant  en  vapeur 
pour  1  mtroduire  avec  1  air  dans  les  poumons  et  le  faire  agir 
sur  les  fibres  relachees  ,  ou  sur  les  ulceres  qui  les  attaquent. 
On  1  associe  a  une  foule  de  substances  diverses  ,  pour  aj  outer 
a  ses  vertus  ou  les  approprier  aux  indications  qu’on  se  pro¬ 
pose  de  rempiu.  O11  le  rend  tres  -dissolvant  et  tres-  fondant. 
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par  la  potasse  Jans  les  teintures  acres  Je  tartre  et  dans  lo 
lilium  ,  Ires  -  an tiseptique  ayec  le  camphre,  antispasm  odique 
ayec  la  petite  portion  d’huile  volatile  qui  lui  donne  de  l’odeur 
et  le  modili.e  en  ce  quon  nomme  si  improprement  eaux 
distilUcs  spiritueuses  ,  tres-astringent  avec  l’addition  du  quart 
de  son  poids  d’acide  sulfurique  ,  addition  qni  constitue  Feau 
de  Rabel.  II  est  tres-stomaclnque  et  tres-cordial  quand  on  Fa 
associe  anx  resines  et  aux  extractifs  oxigenes  ,  comme  il  Test 
dans  les  baumes  artificiels  ,  les  teintures  et  les  elixirs,  ou  les 
composes  spiritueux  ,  si  varies  et  si  nombreux  dans  les  ou- 
vra^es  destines  aux  recettes  et  aux  formules  medicamenteuses. 

q  1.  L’alcool  porte  a  l’etat  d’e tber  est  un  des  stomacliiques  ? 
des  toniques  et  des  antispasmodiques  les  plus  puissans  ?  parce 
qiFil  agit  en  se  reduisant  tout-a-coup  en  vapeur  dans  Festo- 
mac,  oli  il  est  recu  sur  une  tres-grande  surface  a  la  fois ,  et 
sur  presque  tout  le  systeme  nerveux.  On  Fa  specialement  re- 
commande  comme  fondant  des  calculs  4riliaires  3  mais  il  est 
Evident  qu'il  agit  bien  plus  dans  ce  cas  par  sa  propriete  cal- 
mante  que  par  sa  veritable  nature  de  dissolvant  biliaire,  puisque 
les  moindres  notions  d’anatomie  apprennent  qu’il  ne  pent  pas 
penetrer  assez  abondamment  dans  les  canaux  choledoque  et 
cystique  pour  agir  immediatement  sur  les  concretions  conte- 
nues  dans  la  vesicule  du  fiel.  L’ether  enivre  plus  vivement  et 
a  une  beaucoup  momdre  dose  que  Falcool.  En  le  melant  avec 
le  premier  alcool  aromatique  qui  passe  dans  la  distillation 
avec  Facide  sulfurique  ,  et  avec  quelques  gouttes  d’hmle  vola¬ 
tile  qui  passe  apres  lui  ,  on  prepare  la  liqueur  mmerale  anodine 
d’ II of j 'man  ,  beaucoup  11101ns  bonne  que  l’ether  lui-meme  ,  et 
qui  agit  beaucoup  plus  faiblement  et  inegalement.  Ce  qu’021 
nomme  dans  les  pharmacies  liqueur  minerale  anodine  nitreuse , 
est  le  produit  qui  succede  a  l’e tlier  nitreux  dans  la  distillation. 
Quant  a  Fetlier  muriatique,  e’est  un  tres-mauvais  medicament, 
parce  qu’il  n’est  jamais  egal ,  parce  qu’il  contient  souvent  de 
Facide  ,  et  parce  qu’il  est  bien  moins  etliere  que  les  deux  pre- 
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cedens.  L’ether  comraun  on  sulf  urique  bien  rectifie  est  prefe¬ 
rable  a  tous  les  autres. 

92.  C’est  en  raison  de  la  vertu  tonique  et  fortifiante  qu’on 
emploie  si  frequemment  l’alcool  dans  la  preparation  des 
liquenrs  tres  -  agreables  qu’on  preiid  a  la  Im  du  repas  pour 
favoriser  la  digestion.  O11  nomine  rataficits  les  infusions  d’une 


foule  de  substances  dans  Feau-de-vie  ,  edulcorees  avec  le  sucre  , 
et  plus  particulierement  liqueurs  les  combinaisons  de  l’alcool 
bien  rectifie  ayec  des  huiles  volatiles  et  du  shop,  dans  diverses 
proportions.  Le  sirop  foumit  beau  et  le  sucre  ,  qui  adoucissent 
l’acrete  brulante  de  l’alcool  :  l’huile  volatile  donne  le  parfum : 
et  quand  ces  matieres  sont  unies  en  proportion  convenable  , 
et  de  maniere  qu’aucune  saveur  ne  domine  trop  5  quand  la 
combinaison  est  bien  intime ,  ce  qui  a  lieu  sur-tout  a  1’aide 
du  temps  ,  il  en  resulte  des  boissons  extremement  agreables. 
On  les  varie  a  1’infini  ,  suivant  l’huile  volatile  que  l’on  prend  5 
on  prefere  sur-tout  celles  de  vanille  ?  de  rose,  d'orange  ,  de 
citron  ,  de  gerofle  ,  de  muscade  ,  de  canelle  ,  d’anis  ,  a  la 
plupart  des  autres ,  a  cause  de  la  force  ou  de  l’agrement  de 
leurs  parfums.  On  les  unit  souvent  les  uns  aux  autres  ,  et 
quelquefois  meme  en  grande  qitantite  ,  et  dans  ce  cas  on  a 
soin  de  faire  les  compositions  de  maniere  qu’aucune  ne  domine 
sur  1’ autre.  E11  general  on  les  prepare  avec  une  par  tie  d’alcool 
rectifie  ,  deux  parties  d’eau ,  une  de  sucre  r affine  ,  et  quelques 
gouttes  d’liuile  volatile.  Quelquefois  on  fait  agir  l’alcool  im- 
mediatement  sur  les  matieres  vegetales  tout  entieres ,  pour  lui 
donner  plus  de  force  de  ce  qu’on  nomine  le  fruit  :  on  les  colore 
avec  la  cochenille  et  le  safran.  Ces  liqueurs  tres-agreables  ne 

sont  utiles  que  prises  moderement  et  en  petite  quantite :  l’abus 

* 

en  est  invisible  et  tres-dangereux  :  au  lieu  de  fortifier,  elles 
detruisent  les  forces ,  et  sur-tout  celles  de  l’estomac. 

o3.  L’alcool ,  par  la  propriete  qu’il  a  de  dissoudre  facile- 
ment  les  huiles  volatiles  ,  de  les  entrainer  par  la  distillation 
de  maniere  a  former  des  liquides  tres-odoraus  et  tres-aroma- 
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tiques  ,  cst  extremement  employe  dans  1  art  des  parfums. 
Cest  avec  lui  qu’on  prepare  lcs  liquides  agreables  connus  sous 
le  liom  d \aux  de  senteur ,  l’eau  de  bouquet,  beau  de  rmile- 
lleurs ,  les  pots -pourris  ,  etc.  :  on  les  marie  aussi  plusieurs 
ensemble.  On  emploie  souvent  le  benjoin,  le  storax ,  l’ambre 
gris ,  le  muse  ,  la  vanille  dans  ces  compositions ,  qui  seryent 
pour  la  toilette.  C’est  encore  un  produit  de  Tart  qu’on  ne  uoit 
employer  qu’avec  reserve  et  moderement ,  parce  qu  on  est 
oblige  d’en  augmenter  perpetuellement  la  dose  quand  on  en 
fait  abus  :  les  organes  s’affaiblissent  et  eprouvent ,  par  belie t 
continuel  des  parfums ,  un  relachement  marque. 

p/p  On  se  sert  de  balcool  comme  combustible  pour  ali- 
xnenter  des  lampes  sur  les  tables  ,  pour  donner  des  flammes 
brillantes  dans  les  spectacles  ,  pour  faire  un  grand  nombre 
d.’ experiences  de  physique  et  de  cliimie.  II  est  specialement 
employe  comme  dissolvant  pour  la  fabrication  des  vermis 
siccatifs  les  plus  beaux  et  les  plus  chers.  Ces  vermis  somt ,  en 
general ,  des  dissolutions  saturees  de  resmes  transparentes  , 
seclies  ,  pern  colorees  ,  on  ineine  entierement  transparentes  , 
telles  que  la  copale  ,  la  sandaraque ,  le  mastic  ,  bohban.  L’al- 
cool  est  trop  clier  pour  servir  a  des  temtures  en  grand  3  rnais 
il  sert  quelquefois  a  celles  de  la  soie  et  des  moans. 

p5.  C’est  un  des  dissolvans  les  plus  utiles  aux  chimistes. 
II  s’ applique  sur -tout  a  la  separation  des  sels  deliquescens 
dans  1’ analyse  des  residus  des  eaux  minerales  ,  des  cendres 
de  plantes  ,  etc.  3  a  l’extraction  et  a  la  purification  de  la  po- 
tasse  et  de  la  soude ,  etc.  3  a  l’examen  des  matieres  vegetales  , 
apres  les  avoir  traitees  et  epuisees  par  beau  froide  et  chaude  5 
au  traiternent  de  quelques  substances  animales  :  a  la  precipi¬ 
tation  des  sels  indissolubles  dans  balcool  et  dissolubles  dans 

bean  ,  etc.  etc. 
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Dcs  causes  ou  du  mecanisme  de  la  fermentation 
vineuse ,  et  de  la  formation  de  I’alcooL 

96.  Quoicjue  j  aie  fait  voir  dans  les  deux  paragraphes  pre- 
cedens  que  1  alcool  n’etait  pas  tout  forme  ?  eiitierement  com¬ 
pose  dans  le  vm  :  quoique  je  l’aie  regarde  comine  un  produit 
eloigne  de  la  fermentation  vineuse  ,  il  n’est  cependant  pas 
moins  vrai  qu’il  est  du  a  cette  fermentation  :  que ,  sans  elle  , 
il  n’existeroit  pas  ,  et  que  c’est  par  elle  qu’il  est  veri  tablemen  t 
forme  ?  puisqu’il  faut  une  liqueur  fermentee  vineuse  pour 
1  obtenir.  J1  n’est  pas  moins  evident  qu’il  provient  du  sucre  ? 
puisqu’il  est  indispensable  qu’une  liqueur  soit  sucree  pour  de- 
venir  vineuse ,  et  puisque  quand  cette  liqueur  est  passee  a  l’etat 
de  vin  ?  elle  ne  contient  plus  de  substance  saccharine. 

97.  11  y  a  long-temps  que  les  chiinistes  savent  que  l’alcool 
se  forme  aux  depens  de  la  matiere  sucree  5  ce  n’est  que  depuis 
la  doctrine  pnehmatique  et  par  les  belles  experiences  qui  ont 
servi  a  l’etablir  ?  qu’on  a  cOncu  et  deja  en  partie  realise  l’es- 
perance  de  determiner  le  mecanisme  par  lequel  s’opere  cette 
espece  de  conversion.  Lavoisier  est  le  premier  et  presque  le  seul 
qui  s’en  soit  occupe  :  et  s’il  manque  encore  queh[ue  chose  du 
cote  de  la  precision  aux  resultats  mgemeux  qu’il  a  donnes  sur 
cette  transformation ,  ces  resultats  sont  cepehdant  assez  beaux 
et  assez  concluans  .  sur-tout  quand  on  les  compare  aux  hy¬ 
potheses  mvraisemblables  qui  avaient  ete  donnees  avant  hn 
poui  regaider  cette  partie  de  la  science  eomme  trcs-avancee 
et  comme  tres-propre  a  jeter  la  plus  vive  lumiere  sur  fana- 
lvse  vegetale. 

90.  Get  lllustre  chimiste  commence  par  exposer  que  dans 
la  fermentation  vineuse  ?  comme  dans  tonte  operation  chi- 
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mi  a  ue  ,  il  se  passe  une  veritable  equation  entre  les  pnncipes 
du  corps  qui  ferrnentent  et  ceux  qu’il  dormc  apres  avoir  fer- 
rnente  5  que  le  mout  de  raisin  ,  et  plus  particulierement  lc 
sucre,  donnant  par  la  fermentation,  d’un  cote  de  l’acide  car- 
bonique  ,  et  de  1’autre  de  l’alcool  ,  on  doit  en  conclure  que 
le  sucre  =  acide  carbonique  -4-  alcool  j  et  qu’eii  connaissant 
bien  la  nature  de  chacun  de  ces  corps  et  celle  du  sucre,  on  pent 
apprecier  exactement  ce  qui  arrive  pendant  cette  fermentation, 
ou  en  cpioi  consiste  le  ehangement  de  nature  qu’elle  opeie. 
D’apres  cette  vue ,  connaissant  le  sucre  dans  lequel  il  avait 
trouve  0.64  d’oxigene  ,  0.28  de  carbone  et  0.08  d’hidrogene, 
il  l’a  fait  fermenter  a  l’aide  d’un  pen  de  levure  qu’il  a  aussi 
examinee  :  son  experience  a  ete  faite  dans  un  appareil  inge- 
nieux  ,  dans  lequel  il  a  recueilli  exactement  l’acide  carbonique 
degage  ,  et  n’a  rien  perdu  des  produits  de  la  fermentation. 
Sans  entrer  ici  dans  le  detail  de  la  proportion  de  ces  produits, 
sur  laquelle  il  manque  quelque  chose  du  cote  de  1’ exactitude , 
comine  cela  devait  etre  dans  une  premiere  expeiience,  je  no 
ferax  qu’exposer  ici  les  resultats  generaux ,  qui  &euls  mte- 
ressent  la  xnarche  generate  cle  la  theorie  ,  et  conduisent  a  la 
connoissance  du  mecamsme  de  la  fermentation. 

99.  E11  calculant  la  proportion  des  principes  primitils  con- 
tenus  dans  les  0,96  de  sucre  totalement  decompose  dans  son 
experience  ,  Lavoisier  a  trouve  que  cette  quantite  d’oxigene  , 
de  carbone  et  d’hidrogene  suflisait  pour  former  tout  l’alcool , 
tout  l’acide  carbonique ,  et  r.ieme  la  portion  d’ acide  aceteux 
qu’il  a  obtenu.  Il  en  a  conclu  qu’il  n’est  pas  necessaire  d’ad- 
mettre  la  decomposition  de  l’can  ,  comme  il  1’avait  d’abord 
fait  pour  expliquer  la  composition  de  ces  deux  principal 
produits,  l’alcool  et  l’acide  carbonique que  le  mecamsme  de 
la  fermentation  vineuse  ne  consiste  que  dans  un  ehangement 
d’equilibre  opere  dans  les  principes  constitutifs  du  sucre ,  et 
dans  une  union  nouvelle  et  sous  1111  autre  ordre  de  ces  prin- 
cipes  :  ehangement  favorise  settlement  par  la  presence  de  beau 
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et  du  calorique  ,  et  commence  sur  -  tout  par  le  ferment  tie 
levure  qu’il  ayait  employe. 

100.  Les  effets  tie  cette  fermentation  se  reduisent  clans  cette 
tlieorie  fondec  sur  l’experience  ,  a  separer  en  deux  nouveaux 
composes  la  matiere  sucree  3  a  oxigener  l’une  aux  depens  de 
1  autre  pour  en  former  1  acide  carboinqiie  ,  produit  necessaire 
de  la  fermentation  yineuse  5  a  desoxigener  l’autre  en  faveur 
de  la  premiere,  pour  en  composer  la  substance  inflammable 
nominee  alcool  :  en  sorte  ,  dit  -  il  ,  que  s’il  etait  possible  de 
recombmer  ces  deux  produits  ,  i’alcool  et  l’acicle  carbonique  , 
dans  les  memes  proportions  ou  ils  ont  ete  respectivement  for¬ 
mes  par  le  sucre  fermente ,  on  reformerait  le  sucre  tel  qu’il 
etait  ayant  la  fermentation.  Suivant  lui  ,  1  lndrogene  et  le 
carbone  ne  sont  pas  a  l’etat  liuileux  dans  Falcool  5  ils  y  sont 
unis  a  unc  proportion  d  oxigene  ,  qui  ?  mamtenue  avec  eux 
a  un  certain  equilibre  de  composition  ,  constitue  une  nou- 
velle  espece  d’oxide  tres-inflammable  encore  ,  et  qui  ,  quand 
on  le  decompose  en  le  faisant  passer,  comme  je  l’ai  indique , 
a  travers  un  tube  tie  porcelaine  rouge  de  feu  ,  reforme  de 
l’eau  et  de  I’acide  carbonique  ,  et  laisse  precipiter  une  por¬ 
tion  tie  carbone. 

101.  Aussi  Falcool ,  qui  est  du  sucre  —  une  quantite  notable 
de  carbone  et  d’oxigene  -f-  une  quantite  egalement  notable 
d  lndrogene  ,  a  la  connaissance  exacte  duquel  il  ne  manque 
encore  que  celle  de  la  proportion  de  ses  principes  primitifs  3 
1  alcool  ,  qui  est  du  sucre  decarbone  et  desoxigene  ,  ou  du 
sucre  bidrogene  7  se  comporte-t-il  exactement  comme  tel  dans 
toutes  les  experiences  auxquelles  on  le  soumet.  Il  est  beau- 
coup  plus  leger  et  yolatil  que  le  sucre  ,  en  raison  de  sa  pro¬ 
portion  tl  lndrogene  3  il  brule  sans  fumee  et  sans  suie  3  il 
donne  une  grande  quantite  d’eau  en  brulant.  On  voit  encore 
qu’en  considerant  le  mecainsme  de  la  fermentation  vineuse 
dans  les  propnetes  comparees  de  ses  produits  ,  on  pent  la  re- 
garder  comme  une  double  operation  faite  a  la  fois,  comme 


De  la  fermentation  vinense. 


i85 


line  combustion  lente  et  successive  du  carbone ,  et  line  clecom- 
bustion  de  l’autre  partie  du  sucre,  qui  devient  alors  beaucoup 
plus  combustible  ,  et  qui  forme  l’alcool. 

102,.  Aussi  Lavoisier  a-t-il  termine  ces  belles  rechercbes  sur 
la  fermentation ,  en  faisant  remarquer  que  cette  operation 
presente  nn  moyen  nouveau  d’analyser  le  sucre  :  qu’en  sup- 
posant  une  matiere  vegetale  mise  a  fermenter  ,  bien  coiinue  , 
on  peut  la  considerer  ,  par  rapport  aux  produits  qu’elle  four- 
nit ,  conime  une  veritable  equation  algebrique ,  et  que  cliacun 
des  elemens  qui  la  composent  peuvent  donner  une  valeur  reelle 
qui  permette  de  rectifier  1’expenence  par  le  calcul  ,  et  le  calcul 
par  l’experience.  C’est  ainsi  ,  crest  conime  un  moyen  impor¬ 
tant  d’analyse ,  cpie  j’ai  fait  envisager  l’etude  des  fermenta¬ 
tions  vegetales  :  et  Ton  doit  voir  ici  que  ,  pour  connaitre  par- 
faitement  la  fermentation  vineuse  et  ses  produits  ,  pour  arnver 
par  cette  connaissance  a  celle  de  son  veritable  inecanisme  , 
il  n'y  a  plus  qu’a  trouver  le  rapport  exact  des  proportions 
entre  les  pnncipes  c|ui  se  combinent  les  mis  aux  autres :  et 
c’est  ce  qu’on  pent  esperer  aujourd’hui  des  reclierclies  ulte- 
rieures  de  la  cbimie ,  poursmvies  dans  le  meme  esprit  et  avec 
les  memes  appareils  que  Lavoisier  y  a  deja  si  utilement  em¬ 
ployes. 


Le  res u! tat  general  de  cc  qui  est  deja  connu  sur  le  meca- 
nisme  de  la  fermentation  vineuse ,  c’est  cpie  la  nature  qui  l’a 
fait  naitre  parait  avoir  pour  primitive  intention  de  reduire  le 
compose  vegetal  a  un  ordre  plus  simple  de  composition  , 
puisque  l’un  des  produits  de  ce  mouvement  est  deja  un 
compose  binaire ,  1’acide  carbomque.  On  acquerra  une  suite 
irrefragable  de  preuves  sur  cette  vente  capitale  ,  dans  l’examen 
des  autres  fermentations  succfessives  clont  je  vais  m’occuper 
dans  les  articles  suivans. 
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ARTICLE  V. 

De  la  fermentation  acidc  ct  de  son  produit  , 

on  de  V acide  aceteux . 

i.  La  fermentation  acide  etait  regardee  comme  le  second 
degre  de  la  fermentation  generate  par  Boerliaave,  parce  que  e'est 
on  effet  par  un  inouvement  intestin  dont  le  ym  est  susceptible 
qu’on  fabnque  Facide  aceteux  5  mais  plusieurs  substances  yege- 
tales  qui  ne  sont  pas  vmeuses  peuvent  former  cet  acide  y 
et  ce  n’est  pas  line  condition  indispensable  a  son  existence  ? 
qu’il  ait  ete  precede  par  la  fermentation  vineuse.  Pour  bien 
connaitre  tout  ce  qui  tient  a  l’histoire  de  cette  fermen¬ 
tation  et  de  Facide  aceteux  ?  je  partagerai  cet  article  en 
six  paragraplies.  Dans  le  premier  5  j’exposerai  les  conditions 
et  les  pbenomenes  de  la  fermentation  aceteuse  :  dans  le  second  ? 
je  traiterai  de  plusieurs  autres  moyens  d’obtenir  de  P acide 
aceteux  ?  differens  de  celui  de  la  fermentation  ,  on  de  ce  que  je 
nomme  en  general  Y  acdtific  at  ion  $  le  troisieme  sera  consacre  a 
Pexamen  des  proprietes  physiques  du  vinaigre  et  de  l’acide  ace¬ 
teux :  le  quatneme  ?  a  celui  de  ses  proprietes  chimiques  :  je  de- 
crirai  dans  le  cinquieme  les  diverses  especes  ou  modifications  de 
Facide  aceteux  ?  et  sur-tout  de  celle  qu’on  nomme  acide  ace- 
tique  ;  enfin  .  le  sixieme  et  dernier  de  ces  paragraplies  aura 
pour  objet  les  usages  auxquels  on  emploie  le  yinaigre  7  Facide 
aceteux  et  Facide  acetique. 


§.  Ier- 

Des  conditions  et  des  phenomenes  de  la  fermentation 

aedteuse . 


2..  Qnoique  bcaucoup  de  substances  vegetales  ?  et  sur-tout 
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lcs  feuilles  plongees  dans  l’eau ,  les  farines  qu’on  delaie  ,  les 
mucilages  qu’on  en  fabrique  avec  l’eau  cliaude  ,  soient  sns- 
ceptibles  d’eprouver  spontanement  un  mouvement  intestin  qui 
les  convertit  cn  acide,  c’est  plus  particulierement  sur  le  vin 
que  Ton  pratique  et  que  Foil  a  bien  observe  cette  espece  de 
fermentation.  II  y  a  trois  conditions  essentielles  a  une  liqueur 
vineuse  pour  qu’elle  passe  a  la  fermentation  ac<^teuse  :  il  faut 
d’abord  qu’elle  sort  exposee  a  une  temperature  de  2,0  a  25 
degres  du  thermometre  de  Reaumur.  On  salt  que  les  vms 
renfermes  dans  des  caves  dont  la  temperature  est  assez  cons- 
tainment  a  10  degres ,  se  conservent  sans  alteration.  II  faut 
de  plus  qu'ils  soient  charges  dhme  certaine  quantite  de  muci¬ 
lage  et  de  tartre.  C’est  pour  cela  qu’on  ne  doit  coller  les  vms 
qu’au  moment  de  les  mettre  en  bouteilles.  On  les  fait  fermen¬ 
ter  beaucoup  plus  vite,  sur -tout  ceux  qui  sont  tres-genereux  ? 
qui  donnent  beaucoup  d’alcool  a  la  distillation  ?  en  y  ajoutant 
des  mucilages  quelconques  :  le  sucre  meme  en  petite  dose  ? 
maxs  sur-tout  la  melasse?  leur  servent  amsi  de  ferment.  II  faut 
en  troisieme  lieu  que  les  vms  aient  le  contact  de  l’air  5  plus 
meme  ce  contact  est  multiplie  ?  et  plus  la  fermentation  ace- 
teuse  s’y  etablit  promptement  :  tres-peu  de  vin  restant  dans 
une  bouteille  en  vidange  passe  promptement  a  Fetat  devinaigre, 
a  cause  du  grand  volume  d’air  qui  le  touche  de  toutes  parts  5 
et  Rozier  a  trouve  qu’une  vessie  pleine  d’air  attachee  a  la  bonde 
d’un  tonneau  plein  de  vin  qui  tournait  a  l’aigre ,  se  vidait  par 
l’absorption  de  Fair  qu’elle  subissait. 

3.  Tous  les  vins  sont  susceptibles  d’eprouver  la  fermentation 
aceteuse  :  mais  quoiqu’on  y  consacre  plus  particulierement 
ceux  de  mediocre  qualite  ?  les  experiences  de  Beecher  9  repetees 
depuis  par  Cartheuser  ?  prouvent  que  les  vms  forts  qui  donnent 
beaucoup  d’alcool  a  la  distillation  ,  fournissent  le  meilleur 
vinaigre.  C’est  ainsi  que  les  vins  des  environs  d’Orleans,  qui 
out  de  la  qualite,  et  qui  sont  assez  genereux  ,  donnent  un 
vinaigre  tres  -  estirne  :  c’est  ainsi  encore  qivon  communique 
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plus  de  qualite  an  vinaigre  (pie  l’on  fabricpie  avec  de  petits 
vjiis  ?  en  leur  ajoutifnt  un  pen  d’eau-de-vie  avant  la  fermen¬ 
tation.  Au  reste  ?  quoique  ccla  ait  fait  penser  long*- temps  aux 
clumistes  (pie  le  vinaigre  etait  un  acide  spiritueitx  ?  on  verra 
plus  bas  que  cette  propriety  ifest  relative  qu’a  l’odeur  et  a  la 
saveur  du  vinaigre  employe  dans  les  usages  de  la  vie  ?  mais 
nullement  a  sa  nature  acide  propre,  qui  est  independante  de 
la  presence  ou  de  la  proportion  directe  de  l’alcool  qui  peut  y 
etre  uni. 

/p  Pendant  que  le  vin  eprouve  la  fermentation  aceteuse  ?  il 
v  a  dans  la  liqueur  un  bouillonnement  et  un  sifflement  tres- 
sensibles  :  elle  s’ecliauffe  et  se  trouble  5  elle  offre  beaucoup  de 
filamens  et  de  bulles  qui  la  parcourent  en  tout  sens  :  elle 
exhale  une  odeur  vive  ?  acide  ?  saris  degager  de  gaz  carbo- 
nique  ?  comme  cela  a  lieu  dans  la  fermentation  vmeuse.  Peu 
a  peu  ces  plienomenes  s’appaisent  ?  la  chaleur  tombe  ?  le  mou- 
vement  se  ralentit,  la  liqueur  devient  claire?  apres  avoir  depose 
un  sediment  en  llocons  rougeatres  glaireux  qui  s’attaclient 
aux  parois  des  tonneaux.  Le  vin  est  ensuite  dispose  aeprouveiq 
si  les  circonstances  sont  lavorables  ?  une  nouvelle  et  demiere 
fermentation  qui  le  denaturera  et  le  decomposera  entierement  5 
et  l’on  ne  doit  pas  oublier  qu’il  y  a  en  effet  une  telle  dis¬ 
position  ,  que  l’on  doit  prendre  des  precautions  contre  le 
mouvement  de  decomposition  7  si  Pon  vent  le  conserver. 

5.  D’ apres  les  conditions  et  les  plienomenes  indiques  ?  il 
n’est  pas  difficile  de  convertir  le  vin  en  vinaigre  5  le  temps 
seul  opere  cette  conversion  dans  des  vases  mal  bouclies  et 
exposes  dans  un  lieu  assez  chaud.  (/est  ainsi  que  ,  dans  beau- 
coup  de  menages ,  on  met  dans  une  salle  basse  ,  et  toujours 
a  une  temperature  qui  favorise  P  aerification  ?  un  baril  rempli 
de  vin  deja  tendant  a  Pacescence.  Quand  ?  apres  Py  avoir  laisse 
tout-a-fait  aigrir  apres  cpnnze  ou  vingt  j ours  ?  on  en  tire  ?  par 
un  robinet  place  vers  le  bas  ?  une  petite  portion  pour  les  usages 
domestiqueSj  on  11c  fait  que  remplir  le  tonneau  avec  une  egale 
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quantite  de  yin  5  par  ce  moyen ,  le  yin  ajoute  passe  prompte- 
ment  et  successivement  a  l’etat  cle  vinaigre,  de  maniere  que 
ce  baril  une  fois  prepare,  comme  je  l’ai  dit  ,  suffit  pour  entre- 
tenir  lc  menage  cntier  sans  nouvelle  fabrication  ,  puisqn  il  ne 
faut  cpie  remplacer  par  une  mesure  egale  cle  yin  le  ymaigre 
que  Ton  tire.  On  yoit  ici  que  le  vinaigre  deja  forme  sert  de 
ferment  au  yin  que  Foil  ajoute.  Quand  on  est  oblige  de  re- 
commencer  cette  operation  par  une  circonstance  quelconque , 
et  que  Fon  vent  refaire  un  baril  de  vinaigre  pour  la  premiere 
fois  ,  011  jette  dans  le  yin  qu’on  y  met  une  pean  ou  espece  de 
membrane  qu’on  retire  des  barils  contenant  du  vinaigre  depuis 
long-temps,  et  qu’on  nomine  mere  de  vinaigre .  C’est  un  depot 
muqueux ,  concret  ,  du  a  la  decomposition  lcntc  du  rmaigie, 
et  cpii  sert  de  ferment  pour  faire  naitre  la  fermentation  acide 
dans  le  ym.  Ce  fait  est  si  connu ,  qu  entre  des  menages  \01s1ns 
on  se  prete  ainsi  la  mere  de  vinaigre ,  comme  on  se  prete  du 
levain  pour  le  pain. 

6.  Boerhaave  a  donne  ,  dans  ses  Elemens  de  chimie  ,  1111 
procede  tres-bon  pour  fabriquer  le  vinaigre  ,  et  on  le  pratique 
encore  dans  beaucoup  cl’endroits.  On  prend  deux  tonneaux  5 
on  etablit ,  a  quelque  distance  de  leur  fond  ,  une  claie  d  osiex 
sur  laquelle  on  etend  des  branches  de  vigne  et  des  lafles  5 
on  y  verse  du  vm  ,  dont  on  remplit  1  un  entierement  ,  et 
F autre  seulement  a  moitie.  La  fermentation  commence  dans 
ce  dernier.  Quand  elle  est  bien  etablie  ,  on  remplit  ce  ton¬ 
neau  avec  le  vin  contenu  dans  le  premier.  Bar  ce  moyen  ,  la 
fermentation  se  ralentit  dans  le  tonneau  rempli ,  et  commence 
dans  celui  qui  est  d  moitie  vide.  Quand  elle  est  parvenue  a 
un  degre  assez  considerable  ,  on  remplit  de  nouveau  ce  dei- 
nier  tonneau  avec  la  liqueur  de  celui  qui  a  fermente  le  pie- 
mier  5  de  sorte  que  la  fermentation ,  qui  suit  la  raison  inverse 
des  masses,  recommence  dans  celui -ci  et  se  ralentit  dans 
l’autre.  On  continue  a  remplir  et  a  vider  alternativement  les 
deux  tonneaux ,  jusqu’a  ce  que  le  vinaigre  soit  entierement 
forme  ,  ce  qui  exige  ordinairement  douze  a  quinze  jours. 
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§.  I  I* 

foes  autres  pro  cycles  par  lesquels  on  obtient  do  V  acide 

aceteux. 

7.  If  acide  aceteux  a  cela  de  different  du  produit  de  la 
fermentation  vineuse  ,  qu’il  peut  se  former  sans  cette  fer¬ 
mentation  ,  que  souvent  il  est  la  suite  d’ alterations  ou  de 
changemens  independans  de  la  fermentation  acide.  Les  pro- 
cedes  de  l’acetification  ou  de  la  conversion  des  matieres  ve- 
ge  tales  fades  ,  insipides  ,  sucrees  ,  muqueuses  ,  extractives  ,  en 
veritable  acide  aceteux  sont  tres-multipliees  5  et  Ton  a  observe, 
depuis  quinze  ans  sur-tout,  une  foule  de  circonstances  diverses 
ou  ces  matieres  s’acedifient  sans  rien  eprouver  de  vraiment 
semblable  a  une  fermentation. 

8.  Ces  matieres  lades  ou  sapides  ,  mais  non  acides  ,  le 
deviennent ,  et  passent  toutes  en  partie  a  l’etat  d’acide  aceteux 
par  Taction  spontanee  que  l’acide  sulfurique  exerce  sur  el  les. 
J’ai  deja  fait  observer  plusieurs  fois  que  la  seule  tendance  de 
Tacide  sulfurique  concentre  pour  se  saturer  d’eau  etait  une 
cause  Lres-active  de  Talteration  qubl  laisaLt  subir  aux  matieres 
vegetales.  Cette  alteration  consiste  en  trois  effets  distincts  , 
quoique  simultanes  :  d’un  cote  ,  elle  unit  une  portion  d’bidL’o- 
gene  de  ces  matieres  une  partie  de  l’oxigene  qui  leur  appar¬ 
ent  egalement ,  pour  former  de  l’eau  qui  sature  Tacide  :  d’un 
autre,  il  s’en  separe  du  carbone  qui  brunit ,  noircit  ineme  le 
melange  et  se  precipite  bientot  au  fond  de  Tacide  :  en  memo 
temps  une  troisieme  portion  de  ces  matieres  passe  a  1’etat 
d’acide  aceteux  qui  reste  confondu  avec  Tacide  sulfuricpie  ,  et 
qu’on  peut  en  separer  par  la  distillation  ;  de  sorte  qu’il  iry 
a  pas  de  substance  vegetale  traitee  a  froid  par  cet  acide 
puissant  qui  ne  donne  plus  ou  moms  d’acide  aceteux  en  la 
soumettant  ensuite  a  Taction  du  feu. 
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9.  L’acide  nitrique,  qui  a  7  comme  je  l’ai  fait  voir  ailleurs, 
taut  (le  tendance  pour  detruir  les  composes  vegetaux,  y  forme 
ton  jours  mi  pen  d’acide  aceteux  en  memo  temps  que  les  acides 
muqueux  et  oxalique  ,  et  peut-etre  meme  de  Tacide  malique 
On  a  vu  que  l’alcool  lui  -  meme  etait  en  partie  converti  en 
acide  aceteux  quand  on  le  traitait  par  Tacide  du  nitre.  L’acule 
muriatique  opere  encore  line  pareille  conversion  quand  on  le 
laisse  long  -  temps  sojourner  avec  des  substances  vegetales  , 
quoiqu’il  soit  beaucoup  moins  puissant  que  les  acides  sulfunque 
nitrique.  Mais  c’est  sur-tout  l’acide  muriatique  oxigene  qui  , 
malgre  son  peu  de  dissolubilite  ,  recu  en  etat  de  gaz  dans 
des  liquides  vegetaux  ou  des  dissolutions  de  matieres  vegetales  , 
a  la  propriete  d'en  convertir  une  partie  en  acide  aceteux. 
C’est  ainsi  qu’en  traitant  i’alcool  par  cet  agent  011  le  change 
beaucoup  plus  en  acide  aceteux  qu’en  ether  j  et  c’est  pour 
cela  que  Tether  muriatique  est  toujours  acide  et  peu  aboil- 
dan  t. 

10.  II  n"est  pas  encore  aussi  bien  prouve  qu’on  l’a  cru 
que  la  plupart  des  autres  acides  vegetaux  soient  susceptibles 
de  passer  a  1’etat  d’acide  aceteux  ?  et  que  cet  acide  soit  le 
terme  commun  de  leur  acidification.  Si  Tacide  tartareux  pa- 
rait  en  effet  passer  a  cet  etat  ,  ainsi  que  Tacide  malique  :  si 
d’apres  la  presence  constante  de  l’acidule  tartareux  dans  le  vin  , 
il  pent  etre  regarde  comme  un  ferment  qui  en  sollicite  I’acetifi- 
cation  ,  et  comme  fournissant  une  matiere  qui  par  elle-meme 
s’acetifie:  il  ne  parait  pas  qu’on  puisse  en  dire  autant  de  Tacide 
oxalique  ?  le  plus  fort  et  le  plus  inalterable  des  acides  vegetaux , 
celui  qui  riisiste  a  toute  alteration  spontanee  ?  dans  les  monies 
circonstances  ou  Tacide  tartareux  et  les  tartrites  se  decompo- 
sent  et  se  detnnsent. 

11.  On  vient  de  voir  qu’il  se  forme  de  Tacide  aceteux  dans 
des  circonstances  etrangeres  a  la  fermentation ,  et  que  sa  pro¬ 
duction  n’exige  pas  necessairement  l’existence  d’un  mouve- 
ment  intestiu  fermentatif :  il  y  a  de  meme  une  fermentation 
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y  ,  ' 

aceteuse,  en  produisant  cle  l’acide  aceteux,  sans  qu’elle  ait 
ete  precedee  de  la  fermentation  yineuse  dont  on  admettait  , 
d’apres  Boerhaave  ,  l’existence  preliminaire  coniine  indispen¬ 
sable  ;  de  sorte  que  le  nom  de  yinaigre  lie  pcut  plus  etre 
applique  qu’au  vin  lui  -  meme  deyenu  acide  on  aigre  ,  mais 
qu’il  faut  y  substituer  celui  d’ acide  aceteux  qui  doit  presenter 
Line  autre  idee  plus  generale  que  lc  mot  vinaigre.  Presque 
tous  les  vegetaux  sont  susceptibles  de  passer  en  effet  a  la 
fermentation  acide  ou  aceteuse  ,  de  donner  par  la  de  verita¬ 
ble  acide  aceteux  sans  avoir  subi  auparavant  la  fermenta¬ 
tion  yineuse  ,  sans  avoir  forme  d’abord  du  vin.  C’est  ainsi 
que  se  comportent  les  feuilles  et  les  racines  ,  les  clioux  aigris 
dans  l’eau,  en  sawer- crout ,  si  mal  a  propos  nomine  cJiou- 
croute  y  en  francais  :  I’amidon  ou  la  farine  delayes  dans  l’eau 
et  formant  Veau  sure  des  amidoniers  5  la  pate  elle-meme  qui , 
lorsqu’on  la  laisse  lever  1111  peu  trop  fortement  ?  devient  aigre 
et  donne  1111  gout  sur  tres-sensible  au  pain  qui  en  provient. 

12.  O11  croyait  autrefois  que  ?  meme  dans  les  cas  que  je 
viens  de  citer  7  il  y  avait  d’abord  une  fermentation  yineuse  y 
insensible  ?  et  que  toutes  les  substances  vegetales  qui  s’aigris- 

saient  commencaient  par  etre  dans  un  etat  vineux  :  mais  011 

* 

reconnait  manifestement  ici  l’influence  d’un  prejuge  qui  y 
d’apres  l’enonce  de  Boerhaave ,  forcait  en  quelque  sorte  la 
nature  a  se  plier  aux  idees  qu’on  s’etait  formees.  On  ne  pent 
pas  admettre  une  fermentation  yineuse  dont  on  11’a  nulle 
preuve  et  nul  in  dice  ?  dans  la  seve  des  arbres  au  moment  oil 
l’on  vient  de  l’extraire  ?  dans  les  extraits  prepares  rapidement 
qui  contiennent  tous  de  Pacide  aceteux.  L’urine  de  fliomme 
et  celle  des  animaux  n’eprouvent  pas  assurement  une  fermen¬ 
tation  yineuse  7  et  donnent  facilement  ce  meme  acide  par  nn 
changement  intestin  de  leur  matiere  prop  re  :  ainsi  il  faut  con- 
clure  de  la  qu’il  y  a  une  fermentation  aceteuse  independante 

et  non  suite  necessaire  de  la  fermentation  yineuse  ,  et  une  for- 

/ 

mation  d’ acide  aceteux  dans  des  rnatieres  qui  ne  sont  point  a 
Be  tat  vineux, 
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JJcs  proprietes  du  vinaigre . 


13.  Le  vinaigre  ?  ou  l’espece  d’acide  aceteux  unpur  qu’on 
prepare  et  qu’on  emploie  le  plus  cominunement  et  qui  est 
fabrique  par  la  fermentation  aceteuse  (lu  yin ?  estun  liquide  rou- 
geatre  ou  jaunatre  que  dans  ce  dernier  cas  on  nomine  vinaigre 
blanc  j  d’une  saveur  algre  ,  piquante  ?  assez  forte  et  agreable  ? 
d’une  odeur  legerement  aromatique?  et  qui  retient  une  portion 
non  decomposee  de  l’alcool  du  yin:  ll  pese  de  io.i35  a  10.261 
beau  etant  10.000.  II  varie  beaucoup  dans  ses  proprietes  suivant 
qu’il  provient  d’un  ym  plus  ou  moms  alcoolique  7  colore ?  fort 
et  genereux  ?  ou  laible  et  de  mauvaise  qualite.  Je  ne  parle  pas 
meme  ici  de  celui  dans  lequel  on  a  jete  de  Tackle  sulfurique  ou 
tie  l’acide  nitrique  pour  Ini  doimer  une  acidite  plus  grande. 

14.  Cette  liqueur  usuelle  contient  7  outre  l’acide  aceteux 
proprement  dit  ?  une  certame  quantite  de  tartre  qu’elle  ne 
depose  pas  coniine  le  yin ,  une  matiere  extractive  colorante  ? 
quelquefois  menie  1111  pen  de  mucilage  ?  et  souvent  de  l’acide 
malique  et  de  l’acide  citrique.  O11  y  trouve  encore  du  sul¬ 
fate  de  potasse  et  meme  1111  pen  de  sulfate  de  cliaux.  On  con¬ 
ceit  ?  an  reste  ?  que  toutes  ces  proprietes  y  yarient  suiyant  la 
nature  du  ym  qui  l’a  fourni  ?  et  qu’amsi  il  11’y  a  pas  de 
vinaigre  parfaitement  identique.  Aussi  11’est  -  ce  pas  de  cet 
acide  que  les  cliimistes  examinent  ordinairement  les  combi- 
naisons. 

1 5.  Le  vinaigre  contient  ou  nourrit  une  espece  d’animaux 
inicroscopiques,  qu’on  a  nommes  tres-improprement  anguilles ? 
et  qui  sont  du  genre  des  infusoires.  Les  naturalistes  niodernes 
nomment  cette  espece  vibrio  aceti.  II  en  offTe  sur-tout  une 
quantite  beaucoup  plus  considerable  quand  il  commence  a 
s’alterer  ,  et  il  est  extremement  susceptible  d’alteration.  On 

o 

ID 


Q 

o. 


1 9 1  Section  VII.  Ordre  V.  Art.  5. 

le  voit  se  trembler  ?  deposer  beaucoup  cle  flocons ,  prendre  ime 
odeur  de  moisi  ,  former  meme  une  masse  muqueuse  et 
gluante  ,  semblable  a  ce  cpie  bon  nomine  mere  de  vinaigre. 
11  est  bien  reconnu  (pi’ll  se  decompose  beaucoup  plus  promp- 
tement  quand  on  le  laisse  sur  la  lie  ?  et  voila  pourquoi  on 
le  tire  a  clair  immediatement  apres  qu'on  l’a  fabriqik.  II 
paras t  qu’une  des  matieres  contenues  dans  le  vinaigre  qui 
contribnent  le  plus  a  son  alteration  spontanee  est  le  tartre  5 
car  les  phenoinenes  qui  existent  dans  cette  decomposition  sont 
les  memes  que  ceux  d’une  dissolution  de  tartre. 

16.  Quand  on  expose  le  vinaigre  a  la  gelee  ,  il  n’y  en  a 
qu’une  portion  qui  se  gele  5  la  partie  gelee  11’est  presque  que 
de  l’eau  ,  et  la  portion  non  gelee  est  du  vinaigre  plus  fort. 
Si  Ton  continue  cette  congelation  en  augmentant  successive- 
ment  l’intensite  de  froid  a  chacune  ,  on  obtient  tres-peu  de 
vinaigre  non  gele  5  il  est  alors  tres-fort ,  moins  colore  ?  moins 
alterable,  et  bien  plus  facile  a  conserver  :  on  le  nomine  vinai¬ 
gre  concentre  cL  la  gelee .  C’est  mi  mo  yen  de  le  conserver :  mais 
il  est  fort  clier,  parce  qu’il  n’en  reste  que  tres-peu  qui  ne 
gele  point.  Scheele  a  trouve  un  procede  beaucoup  meilleur 
pour  obtenir  cette  conservation  :  il  consiste  a  le  faire  bouillir 
pendant  quelques  instans.  Apres  cette  operation  ,  le  vinaigre 
est  beaucoup  moins  alterable  et  pent  etre  contenu  meme  dans 
des  vases  decouverts  sans  se  gater  :  elle  est .  comme  on  voit 
tres-simple,  tres-applicable  aux  usages  dcoiiomiques. 

iy.  Oil  se  sert  de  1  action  du  feu  sur  le  vinaigre  pour  en 
obtenir  Tackle  aceteux  pur.  Pour  cela  on  le  distille  dans  une 
cucurbite  de  gres  recouverte  d’un  chapiteau  de  verre  ?  011 
dans  une  cornue  de  verre  placee  sur  un  bain  de  sable  ,  a 
laquelle  on  adapte  un  recipient.  On  donne  le  feu  doucement 
et  de  maniere  seulement  a  faire  bouillir  legerement  le  vinai- 
gre.  Il  passe  d  abord  un  liqmde  d’une  odeur  vive ,  Iragrante, 
aromatique  ,  dont  la  premiere  portion  est  de  l’alcool  mele 
d’un  pen  d’acide  aceteux  5  il  lui  succede  bientdt  une  liqueur 
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acitle  tres-blanclie  ,  d’une  odeur  aigre  forte  :  c’est-la  1’acide 
acetcux  on  le  vmaigre  distilf-*  If  dcsicut  d  autanl  plus  acide  / 
que  la  distillation  avarice  da  vantage' :  il  a  moiiis  d'odeur  avec 
plus  d’acidite  :  on  peut  separer  tons  ces  produits  cn  clian- 
geant  do  recipient  a  cliacun  1  mais  on  fait  laieineiit  cette  se¬ 
paration.  Oil  se  contente  de  recueillir  par  cette  distillation 
environ  les  deux  tiers  de  la  liqueur  mise  en  distillation  5  quand 
on  en  extrait  davantage,  le  produit  a  l’odeur  d’empyreurae. 
Apres  avoir  donne  ce  produit ,  ce  qui  reste  du  vinaigre  est  un 
liquide  epais  ,  d’une  couleur  rouge  foncee  et  sale  ;  il  depose 
une  certaine  quantile  de  tartrite  acidule  de  potassc;  il  est  en¬ 
core  tres  -  aigre  :  ainsi  il  contient  des  acides  plus  fixes  que 
l’acide  acetcux  aucpiel  est  due  1’odeur  acre  et  empyreumatique 
que  donne  le  vinaigre  brule.  Get  extrait,  traite  a  la  cornue  , 
fournit  de  l’eau  coloree  acide  ,  de  l’huile  brune  ,  un  pen  d’am- 
moniaque  ,  et  laisse  un  cliarbon  contenant  beaucoup  de  po- 

tasse. 

§.  I  Y. 

IDes  proprletes  chimicpues  de  V acide  accteux . 

18.  J’ai  dit  que  les  cbimistes  n’examinaient  point  les  pro¬ 
priety  s  du  vinaigre  dans  son  etat  commun  :  que  pour  con- 
nailre  les  caracteres  de  1’ acide  aceteux  ,  ils  se  servaient  de 
celui  qu’ils  extrayaient  du  vinaigre  par  la  distillation  :  c’est 
done  de  cet  acide  pur  que  je  vais  examiner  ici  les  coinbmai- 
sons.  L’acide  aceteux  dans  cet  etat  ,  done  d’une  transparence 
parfaite,  d’une  odeur  assez  fTgreable  ,  d’une  saveur  aigre  pi- 
quante  ,  d’une  pesanteur  sensiblement  moindre  que  celle  du 
vmaigre,  puiscpi’elle  lie  va  cju  a  10,000  ,  lougissant  Ls  cou- 
leurs  l)leues  vegetales  ,  expose  seul  au  feu  ,  se  volatilise  et 
s’evapore  tout  entier.  Il  est  plus  volatil  que  decomposable  5 
il  se  conserve  sans  s’alterer  dans  des  vaisseaux  ferines  :  il 
n’agit  point  sur  Pliidrogene  ,  le  carbone  ,  le  phospliore  et  ie 
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soul  re  5  il  s  unit  a  l’eau  en  toutes  proportions.  On  ne  connaft 
pas  bien  encore  la  inamere  clout  l’alterent  les  acicles  puissans, 
quoiqu’on  saclie  que  l’acide  sulfiirique  concentre  ,  le  carbone 
et  i’acide  nitrique  le  decomposent  en  eau  et  en  acide  carbo- 
nique.  II  dissout  faiblement  I’acide  boracique,  et  absorbe  l’acide 
carbonique. 

1 9.  L’acide  aceteux  s’unit  a  toutes  les  bases  terrenses  et 
alcalinesj  et  les  sels  qu’il  forme  sont  caracterises  par  leur 
grande  dissolubilite  ,  leur  decomposition  par  le  feu  qui  les 
ebarbone  ,  l’alterabdite  spontanee  de  leurs  dissolutions  ,  leur 
decomposition  par  un  grand  nombre  d’acides  qui  en  degagent 
l’acide  aceteux  tres-concentre. 

Voici  les  proprietes  caracteristicpies  des  principales  especes 
d’acetites  qui  out  etc  examinees  jusqu’ici.  Leur  ordre  respectif  ? 
fonde  sur  les  attractions  de  Facicle  aceteux  7  est  le  meine  c^ue 
celui  qui  a  ete  observe  pour  un  grand  nombre  de  sels  fossiles. 

A.  L  acetite  de  barite  cristallise  en  aiguilles  5  sa  saveur  est 
amere  5  il  s’effleurit  a  Fair  ;  il  est  bien  dissoluble  :  il  n’est 
decomposable  que  par  les  carbonates  alcalins  et  non  par  les 
alcalis  ni  les  terres  pures.  Il  pent  servir  a  reconnaitre  la  presence 
et  la  quantile  de  Facide  sulfurique  dans  les  vinaigres  qui  seraient 
soplnstiques  par  son  addition. 

B.  L’acetite  de  potasse  exisle  dans  beaucoup  de  sues  vege- 
taux  :  on  a  vu  cpie  tons  les  extraits  en  contiennent:  le  citoyen 
Vauquelin  l’a  trouve  dans  les  fumiers  et  les  terreaux  :  on  le 
rencontre  dans  les  seves  :  on  le  separe  meme  de  quclques 
urines  de  quadrupedes.  On  le  prepare  pour  les  usages  pliar- 
maceutiques  :  il  a  long-temps  ete  nomine  terra  foli.ee  de  tarlre . 
parce  qiFon  l’obtenait  sous  la  forme  de  feuillets  non  cristal- 
lins  et  secs.  La  preparation  de  ce  sel?  tres-employe  en  mecle- 
cme  ?  consiste  a  saturer  du  carbonate  de  potasse  pur  avec  do 
l’acide  aceteux  dont  on  ajoute  un  exces  ?  a  filtrer  la  liqueur, 
a  l’evaporer  a  un  fen  doux  dans  un  vaisseau  de  porcelain© 
ou  d’argentj  a  terminer  F evaporation  cjuand  la  liqueur  est 
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deYenue  epaisse  an  bain-marie  011  sur  des  cendres  cbaudes  , 
jusqu’a  siccite  5  on  obtient  aussi  un  sel  blanc  :  quand  on  l’e- 
vapore  aim  tres-grand  feu  y  ce  sel  devient  gris  011  brunatre  , 
parce  qu’nne  partie  du  vinaigre  se  brule. 

L’acetite  de  potasse  a  une  saveur  pi  quant  e  ,  acide  et  a  la 
fin  urineuse  et  alcalme  :  le  feu  lc  decompose  et  le  charbonne 
apres  l’avoir  fondu  et  boursoufle.  A  la  cornue  ,  il  donne  de 
l’eau  acide,  une  liuile  empyreumatique  ,  un  peu  d’ammonia- 
que  y  et  beaucoup  de  gaz  liidrogene  carbone  et  de  gaz  acide 
carbonique  :  le  charbon  qui  reste  apres  cette  distillation  con- 
tient  la  potasse  a  nu,  et  souvent  il  est  a  l’etat  pyrophorique. 

L’acetite  de  potasse  attire  fortement  l’liumidite  de  Fair  :  il 
est  extremement  dissoluble  dans  l’eau  y  et  produit  du  froid  en 
se  dissolvant  :  sa  dissolution  concentree  donne  ?  quoique  dif- 
ficilementj  des  cristaux  reguliers  prismatiques ,  mais  tres-peu 
permanens  a  cause  de  leur  deliquescence.  La  meine  dissoln- 
tion?  un  peu  plus  etendue  d’eau  7  se  decompose  spontanement 
dans  des  vaisseaux  fermes  5  elle  depose  des  llocons  epais  mu- 
queux  y  gl  l-s  et  noirs  a  la  fin  y  et  ne  contient  plus  an  bout  de 
quelques  mois  que  du  carbonate  de  potasse  souille  pai  un  pen 
d'liuile  cliarbonneuse.  Il  ressemble  par  cette  propriete  au  taitute 


de  potasse. 

L’acetite  de  potasse  est  decomposable  par  les  acides  puissans. 
Distille  avec  l’acide  sulfurique  concentre  il  donne  un  acide 
aceteux  extremement  acre,  et  qu’on  a  meine  confondu  a  cause 
de  son  odeur  avec  Tackle  acetique  donl  je  parlerai  plus  bas. 
Les  acides  tartareux  et  oxalique  decomposent  aussi  1’acetite 
de  potasse  ,  et  ils  sont  plus  lorts  que  1’acide  aceteux.  O11  \eria 
plus  bas  <pie  ce  sel  precipite  beaucoup  de  dissolutions  metal- 
lioues  a  l’aide  des  attractions  doubles.  Ouand  on  le  distille 
avec  1’acide  arsenieux  on  oxide  blanc  d’arsenic ,  il  donne  un 
produit  volatil ,  fumant,  d’une  odeur  horriblement  fetide ,  et 
qui  s’enflamme  spontanement  a  Fair  en  repandant  une  furnee 
abondante  et  une  flamme  rougeatre. 
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C.  L’acetite  de  sonde  a  ete  tres  -  improprement  nomine 
terre  foliee  minerale  ,  puisque  cette  denomination  ne  devait 
pas  ,  merae  dans  l’ancienne  nomenclature  ,  etre  donnee  a  un 
set  bien  cristallisable.  On  le  prepare  en  saturant  du  carbonate 
de  sonde  d’acide  aceteux.  O11  evapore  la  dissolution  filtree  jus- 
qu’a  legere  pellicule  ,  et  ll  se  cristallise  par  le  refroidissement 
cles  prismes  stries,  assez  semblables  a  ceux  du  sulfate  tie  sonde 
deposes  rapidement.  Ce  sel  est  ainer  ,  piquant  et  mele  d’une 
saveur  acide  d’abord  et  alcaline  ensnite.  II  se  decompose  an 
feu  ,  comme  le  precedent  ,  spontanement  dans  sa  dissolution 
aqueuse.  II  n’est  pas  deliquescent  comme  lui :  ll  laisse  cepen- 
dant  un  residu  pyrophorique  apres  la  distillation.  II  est  de¬ 
composable  par  la  barite  et  par  la  potasse. 

D.  On  connait  encore  tres-peu  1’acetite  de  strontiane  ?  on 
sait  seulement  que  cette  combinaison  a  une  saveur  douce,  qu’elle 
est  tres-soluble  ?  et  qu’elle  se  decompose  facilement  a  une  clia- 
Icur  forte. 

E.  L  ’acide  aceteux  se  combine  promptement  et  facilement  avec 
la  cliaux  :  iL  dissout  le  carbonate  de  cliaux  aiTec  effervescence  : 

J 

quand  il  en  est  sature  ,  et  quand  011  fait  evaporer  sa  dissolu¬ 
tion  jnsqu’a  pellicule,  clle  domic  des  cristaux  en  prismes  tres- 
f iiis  ,  en  especes  d’aiguilles  brillantes  et  satinees.  Ce  sel  est 
aigre  et  amer  :  il  s’effleurit  a  1’air  comme  Facetite  de  barite  : 
il  est  decompose  par  cette  base  ,  aniSL  que  par  les  deux  al- 
calis  iixes.  Les  acides  puissans  en  degagent  ,  comme  de  tons 
les  autres  acetites  ,  Facide  acetenx  avec  effervescence.  Il  de¬ 
compose  plusieurs  sels  par  les  attractions  doubles.  On  obtient 
souvent  Facetite  de  cliaux  dans  les  analyses  cliimiques  en  traitant 
les  residus  d’eaux  minerales  et  differentes  terres  on  pierres  divi- 
sees,  par  leur  fusion  avec  la  potasse  a  Faide  de  Facide  acetenx. 

1  .  L’acjde  aceteux  s’umt  promptement  a  Fammoniaquc  : 
cette  combinaison  kquide  avec  un  exces  d'acife  aceteux  forme 
V esprit  de  Mendcrerus ,  qu’011  prepare  dans  les  pharmacies:  e’est 
Facetite  ammoniacal.  E11  l’evaporant  pour  essayer  de  le  faire 
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cristalliser  ,  il  se  volatilise  tout  entier  5  aussi  quelques  chi- 
mistes  ont-ils  propose  de  le  preparer  par  la  distillation.  C’est 
ainsi  qu’on  l’extrait  des  eaux  de  fumier  ,  de  quelques  seves 
fermentees  ,  et  meme  des  urines  alterees.  On  assure  cependant 
en  avoir  obtenu  quelques  cristaux  aiguilles  ?  dune  saveur 
chaude  piquante  et  d’une  forte  deliquescence.  Ce  scl  est  de¬ 
compose  par  le  feu  ,  par  les  acides ,  par  les  alcalis  et  par  plu- 
sieurs  bases  terreuses  :  il  se  detruit  spontanement. 


G.  L’acetite  de  magnesie  est  prepare  tres  -  facilement  par 
l’union  immediate  de  l’acide  aceteux  et  du  carbonate  de  ma¬ 
gnesie  qu’il  dissout  avec  effervescence.  Il  ne  cristallise  quo 
tres-diflicilement  ,  et  sa  dissolution  donne  par  ^evaporation 
nne  masse  visqueuse  ,  deliquescente.  Par  cette  propnete  on  le 
separe  aisement  de  Pacetite  de  chaux  avec  lequel  il  est  sou- 
vent  confondu  sous  forme  seebe  ,  dans  le  produit  de  1  eva¬ 
poration  des  residus  terreux  d’eaux  ininerales  traites  par 
1’acide  aceteux.  Cette  masse  saline  ,  toujours  satinee  et  bul- 
lante  ,  attire  Phumidite  et  se  fond  a  Pair.  Tant  quelle  con- 
tient  de  Pacetite  de  magmsie ,  on  enleve  cette  partie  liquefiee 
a  mesure  5  et  quand  il  n’y  a  plus  de  deliquescence  ,  il  reste 


de  Pacetite  de  chaux  pur. 

L’acetite  de  magnesie  ,  outre  les  propriety  generiques  des 
acetites  ,  est  de  plus  decomposable  par  la  barite ,  les  alcalis 
fixes,  la  strontiane,  la  chaux,  et  en  partie  par  Pammoniaque. 

H.  L’acide  aceteux  dissout  bien  la  glucine.  Cette  dissolu¬ 
tion  ,  suivant  le  citoyen  Yauquelm ,  ne  cristallise  point  5  elle 
se  reduit  par  l’evaporation  en  line  substance  comme  gom- 
meuse  ,  qui  devient  lentement  seche  et  cassante  5  elle  conserve 
long-temps  une  sorte  de  ductility  Sa  saveur  est  sucree  et  assez 
fortement  astringente  5  cependant  elle  laisse  distinguer  celle 

du  vinaigre. 

I.  Cet  acide  ne  dissout  que  tres  -  difficilement  IVlumiue  : 
il  forme  avec  elle  de  petits  cristaux  aiguilles,  mous  ,  sensi- 
blement  astringens  ,  qui  sont  decomposaldes  par  tonics  les 


/ 
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l,ascs  precedentes.  On  coimait  pen  encore  les  proprieties  de 
l’acetite  cl’alumine. 

]1  en  est  de  meme  de  1’acetite  de  zircone.  On  I’a  tres- 
](n  examine  jusqu’ici  :  tout  ce  qu’on  en  salt,  c’est  quo  cette 
combmaison  saline  c^xistc  ,  qu’elle  est  gelatimforme  et  decom¬ 
posable  pai  toutes  les  liases  alcalmes  et  terreuses  coniines. 

‘icide  ace  ten  x  agit  sur  un  grand  nornbre  de  substances 
metal Iiques  ,  et  presente  dans  sa  combinaison  avec  ces  corps 
des  plienomenes  plus  ou  moms  lmportans  a  connaltre  ,  on  des 
composes  plus  ou  moms  utiles. 

2,1.  Sans  action  sur  1  arsenic  ,  ll  ne  dissout  pas  non  pins 
l’acide  arsenieux;  mais  cet  acide  '  distille  avec  partie  egale 
d  acide  de  potasse  ,  a  donne  an  citoyen  Cadet  et  aux  clii- 
mistes  de  l’academie  de  Dijon  nne  liqueur  rouge ,  fumante, 
d’une  odeur  tres-infectc  ,  tres-tenace  ,  et  dime  nature  tres- 
smguliere.  Le  citoyen  Cadet  avait  deja  observe  cpie  cette 
liqueur  etait  dans  le  cas  d’enflammer  le  lut  gras.  Les  acaile- 
nnciens  de  Dijon  voulant  examiner  la  matiere  jaunatre  d’une 
consistence  huileuse ,  rassemblee  an  fond  du  flacon  qui  con- 
tenait  la  liqueur  fumante  arsenico-aceteuse  ,  d^canterent  nne 
poi  tion  de  cette  liqueur  surnageante  ,  et  verserent  le  reste 
sur  un  Litre  de  papier  :  a  peine  eut-il  passe  quelques  gouttes 
quri  s  eleva  tout-a-coup  line  lumee  infecte  tres  -  epaisse  qui 
formal t  nne  colonne  depuis  le  vase  jusqu’au  plafond  :  il  s’excita 
sur  les  bords  de  la  matiere  nne  espece  de  bouillonnement  , 
et  il  en  partit  line  belle  flam  me  rose  qui  dura  quelques  ins- 
tans.  Cette  liqueur  ,  que  les  cliimistes  de  Dijon  comparent  a 
un  phosphore  liquide  ,  est  ime  espece  de  pyropliore  comme 
ceux  dont  on  parlera  plus  bas.  Le  residu  de  la  distillation 
de  l’acetite  de  potasse  avec  1’acide  arsenieux  est  forme  en 
grande  partie  par  la  potasse. 

22.  L’acide  aceteux  dissout  le  cobalt  en  oxide,  et  il  forme 
nne  dissolution  d’un  rose  pale,  qui  ne  fournit  point  de  cris- 
taux,  mais  dont  les  proprietes  ne  sont  pas  connnes. 
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2,3.  11  n’a  aucuiic  action  sur  le  bismuth  m  snr  son  oxnle, 
mais  il  dissout  celui  de  manganese.  On  ignore  son  action 
sur  le  titane,  l’urane,  le  tungstene,  le  molybdenc  et  le  chrome. 

24.  II  dissout  directeinent  le  nickel  ,  suiv'ant  Arwidsson  : 
cette  dissolution  donne  des  cristaux  verts,  figures  cn  spatule. 

2,5.  Cet  acide  n’agit  point  sur  l’antimoine  5  mais  il  parait 
dissoudre  Foxide  vitreux  de  ce  metal  ,  puisqu’Angelus  Sala. 
faisait  une  preparation  emetique  avec  ces  deux  substances. 

On  ignore  son  action  sur  le  tellure. 

D 

26.  Le  zinc  se  dissout  tres-bien  dans  F  acide  aceteux  ,  ainsi 
(pic  son  oxide.  Le  citoyen  Monnet  a  obtenu  de  cette  disso¬ 
lution  evaporee  des  cristaux  en  lames  plates.  L  acetite  de  zinc 
fulmine  sur  les  cliarbons ,  et  repand  une  petite  flamme  bleua- 
tre  apres  s'etre  fondu  et  boursoufle.  Il  donne  a  la  distillation 
une  liqueur  inflammable  ,  1111  fluide  liuileux  jannatre  qui 
deyient  bientot  dam  yert  fonce  ,  et  un  sublime  blanc  qui 
brule  a  la  lumiere  dame  bougie  avec  une  belle  flamme  bleue. 
Le  residu  est  a  Fetat  dbm  pyrophore  pen  combustible.  On 
voit  que  le  vinaigre  doit  dissoudre  Fetamage  fait  avec  le 
zinc.  Laplanclie  le  medeciu  a  prouve  que  Facetite  de  zinc  n’a 
rien  de  dangereux  pour  l’economie  animale. 

27.  L’acide  aceteux  ne  dissout  pas  le  mercuro  dans  Fetat 
metallique.  Cependant  on  paryient  a  faire  cette  combinaison 
en  divisant  fortement  le  metal  a  Faide  des  moussoirs ,  commc 
le  faisait  Keyvser.  Dans  cette  operation  le  mercure  s’oxide 
d’abord  en  noir  ,  et  se  dissout  ensuite  dans  l’acide. 

On  unit  facilement  le  mercure  ,  dans  Fetat  d’ oxide  ,  aved 
Faide  aceteux.  Il  suffit  de  faire  bouillir  cet  acide  sur  l’oxide 
de  mercure  rouge  ,  nomme  precipite  per  se  ,  sur  le  turbith  , 
on  sur  le  mercure  precipite  de  sa  dissolution  nitrique  par  la 
potasse.  La  liqueur  devient  blanche,  et  s’eclaircit  lorsqu’elle 
est  bon  ill  ante  5  on  la  filtre  3  par  le  refroidissement ,  elle  pre¬ 
cipite  des  cristaux  argentes  en  paillettes  ou  en  lames  striees 
semblablcs  a  l’acide  boracique.  On  a  donne  a  cet  acetite  do 
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meicurc  le  110111  (]e  terre  loliee  mercimelle.  On  le  prepare  sur-le- 
cliamp  en  versant  line  dissolution  nitnque  fie  rnercure  dans 
une  dissolution  d’acetite  de  potasse  j  1’acide  mtrique  s’unit 
a  1  alcali  fixe  de  ce  dernier  sel  ?  avec  lequel  ll  forme  du  nitre 
qui  i  este  cn  dissolution  dans  Ja  liqueur  j  et  1  oxide  de  rnercure  ^ 
combine  avec  l’acide  du  vinaigre  ?  se  precipite  d’abord  cn 
poudre  d  un  blanc  jaunatre  ,  ensuite  sous  la  forme  de  pail¬ 
lettes  bn llantes  ?  sur-tout  quand  on  evapore  la  liqueur.  On 
fibre  le  melange;  l’acetite  de  rnercure  reste  sur  le  filtre.  Ce 
sel  se  decompose  par  faction  du  feu  ^  son  residu  donne  une 
espece  de  pyropliore.  II  est  facilement  altere  ]>ar  les  vapeurs 
combustibles  :  ll  est  acre  et  d’un  usage  pen  sur. 

2t?.  L’etain  n’est  que  peu  altere  par  1’acide  aceteux  $  cet 
acide  n’en  dissout  qu’une  petite  quantite  ?  et  cette  dissolution 
evaporee  donne  ?  suivant  le  citoyen  Moimet  7  un  enduit  jau¬ 
natre  semblable  a  une  gomme  et  d’une  odeur  fetide. 

29.  Le  plomb  est  un  des  mctaux  sur  lesquels  l’acide  ace- 
tenx  a  le  plus  d’action.  Cet  acide  en  opere  l’oxidation  et 
dissout  les  oxides  avec  la  plus  grade  facilite.  En  exposant  des 
lames  de  ce  metal  a  1a.  yapeur  du  vinaigre  cliaud  ?  elles  se 
couyrent  d  une  poudre  blanche  >  qu’on  appelle  ceruse  ?  et  qui 
n’est  qu’un  oxide  de  plomb  contenant  un  peu  de  vinaigre. 
Cet  oxide  ,  broye  avec  un  tiers  de  craie  ?  forme  le  blanc  de 
plomb.  Pour  saturer  le  vinaigre  de  tout  1’oxide  de  plomb  qu’il 
peut  dissoudre  7  011  verse  cet  acide  sur  de  la  ceruse  dans 
un  matras  :  on  met  ce  melange  en  digestion  sur  un  bain  de 
sable  $  on  filtre  la  liqueur  apres  plusieurs  heures  de  digestion  : 
on  la  fait  evaporer  jusqu’a  pellicule  :  elle  fournit  par  le  refroi- 
dissement  et  par  le  repos  des  cristaux  blancs  ,  formant  911 
des  aiguille's  mformes  ?  si  la  liqueur  a  etc  trop  rapprocliee  ? 
on  des  parallelipipedes  aplatis  ?  termmes  par  deux  surfaces 
disposees  en  biscau  ?  lorsque  l’evaporation  a  ete  bien  faite. 
On  a  nomine  cet  acetite  de  plomb  sel  011  sucre  de  saturne  ?  h 
cause  de  sa  saveur  sucree  ;  cette  saveur  est  en  meme  temps 
legerement  styptique. 
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On.  prepare  un  sel  semblable  avee  1  oxulo  do  plomb  milieux 
on  la  litharge  et  le  yinaigre  5  on  fait  bouillir,  jusqa’a  satura¬ 
tion  ,  parties  egales  de  ces  deux  substances 5  on  evapore  jusquW 
consistance  de  sirop  clair  5  on  a  alors  Vex  trait  de  saturne  de 
Goulard,  coniiu  long-temps  avant  lui  sous  le  110111  de  \ maigie 

A 

de  saturne. 

L’acetite  de  plomb  est  decompose  par  la  clialeur  :  il  lom- 
nit  a  la  distillation  une  liqueur  acide  ,  rousse ,  tres-fetide  ? 
fort  differente  de  l’acide  acetique  dont  il  sera  bientdt  ques¬ 
tion  :  le  residu  de  la  distillation  est  un  tres-bon  pyropliore. 
Ce  sel  est  decompose  par  l’eau  distillee  ,  par  la  cliaux,  h,s 
alcalis  et  les  acides  radicaux  simples  ,  ainsi  que  plusieurs 
ve,retaux  qui  donnent  avee  lui  des  sels  mdissolubles  $  et  mele 
d  un  pen  d’eau-de-vie  ,  il  forme  l’eau  vegeto-minerale. 

3o.  L’acide  aceteux  dissout  le  fer  avee  activite  j  1  efferves¬ 
cence  qui  a  eu  lieu  dans  cette  dissolution  est  due  au  degage- 
jnent  dm  gaz  hidrogene  fourni  par  l’eau  qui  est  decomposee. 
La  liqueur  prend  une  couleur  rouge  011  brune  5  elle  ne  donne 
par  I’evaporation  qu’un  magma  gelatineux ,  mele  de  quelques 
cristaux  brims  alonges.  L’acetite  de  fer  a  une  saveur  styptique 
et  douceatre*,  il  est  decompose  par  le  feu  ,  et  laisse  degagei 
son  acide  5  il  attire  riiunudite  de  l’air  3  il  se  decompose  dans 
une  grande  quantite  d’eau  distillee.  Lorsqu’on  le  cliauffe 
jusqu’a  ce  qu’il  ne  repande  plus  d’odeur  de  yinaigre  ,  il  laisse 
un  oxide  jaunatre  facilement  reductible  ,  attirable  a  1  aimant. 
La  dissolution  aceteuse  de  fer  donne  une  encre  tres-noire 
avec  la  noix  de  galle  ,  et  elle  pourrait  etre  employee  avee 
succes  dans  la  teinture  :  les  prussiates  alcalms  eu  precipitent 
un  bleu  de  Prusse  tres-eclatant  5  les  alcalis  purs  et  sur-tout 
l’ammoniaque  en  separent  le  ler  a  1  etat  d  oxide  presque 
noir  ,  et  l’on  a  propose  cette  precipitation  pour  prepaici 
Vethiops  martial.  Les  oxides  de  fer  noir  ,  jaune  et  brim  , 

le  carbonate  de  fer  natif ,  on  la  mine  de  ler  spathique,  donnent 
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avee  l’acide  aceteux  des  dissolutions  d'un  tres-beau  rouge. 
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3i.  Le  cmvre  s’ oxide  et  se  dissout  avec  beaucoup  do  facilite 
dans  l’acide  aceteux  :  la  dissolution  de  ce  metal  7  aidee  par 
la  chaleur  7  prend  pen  a  pen  line  couleur  verte  5  mais  elle 
s’opere  plus  facilement  avec  ce  metal  deja  altere  et  oxide 
par  le  vinaigre.  Le  cmvre  ainsi  oxide  est  le  vert -de- gris 
011  verdet  gris.  On  le  prepare  ?  anx  environs  de  Montpellier  , 
en  mettant  des  lames  de  ce  metal  dans  des  vases  de  terre 
avec  des  ralles  de  raisin  qu’on  a  cl’abord  arrosees  et  fait  fermen- 
ter  avec  de  la  vmasse.  La  surface  de  ces  lames  se  couvre  bien- 
td.t  d’  une  rouille  verte  7  qu’on  augmente  encore  en  les  met¬ 
tant  en  tas ,  et  en  les  arrosant  avec  du  vinaigre  :  alors  on 
ratisse  le  cuivre  et  on  enferme  le  verdet  gris  dans  des  sacs 
de  peau  qu’on  envoie  dans  le  commerce.  Montet  7  apotbicaire 
a  Montpellier  ?  a  tres  -  bien  decrit  cette  manipulation  dans 
deux  memoires  imprimes  parmi  ceux  de  FAcadeinie  des 
Sciences  en  iy5o  et  iy53. 

Le  citoyen  Cbaptal  a  fait  connaitre  a  flnstitut  les  procedes 
]>erfectionnes  cpi’on  emploie  aujourd  bin  pour  cette  preparation. 
O11  a  vli  qu’on  fabriquait  autrefois  l’acetite  de  cuivre  avec  des 
ralles  dessecbees  qu’on  faisait  tremper  pendant  lmit  jours  dans  la 
vmasse  ?  et  qu’on  faisait  ensuite  egoutter  dans  une  corbeille  ; 
on  les  portai t  dans  un  vase  de  terre  011  oule ;  on  y  versait 
quatre  litres  de  vin,  et  on  en  impregnait  fortement  les  ralles  ? 
en  les  maniant  avec  la  main  dans  cette  liqueur  5  la.  fermen¬ 
tation  et  la  clialeur  une  fois  tombees  ,  on  retirait  les  ralles 
et  on  les  arrangeait  ?  coucbe  par  coucbe?  avec  des  lames 
de  cuivre. 

Aujourd* bui  on  prend  le  marc  exprime  du  raisin  :  on  Tar- 
range  dans  des  tonneaux  ?  en  le  soulevant  et  l’aerant  :  011  le 
fait  fermenter;  on  le  met?  coucbe  par  coucbe  ,  avec  des  lames 
de  cuivre  ?  dans  des  pots  de  terre  011  ou/cs  destines  a  cet 
usage  5  en  dix  ou  quinze  jours  les  lames  sont  recouvertes 
#le  petits  cristaux  soyeux  :  on  les  place  alors  de  cbamp  sur 
des  batons  disposes  a  cet  effet  dans  un  coin  de  I’atelier.  Apres 
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trois  oil  quatre  jours  de  repos  on  les  trenipe  clans  1  can  et 
on  les  rernet  a  la  memo  place.  On  renouvelle  cette  immer¬ 
sion  et  ce  dessechement  de  huit  en  hint  jours,  pendant  pres 
de  deux  mois  :  a  ce  terme  on  racle  ayec  im  couteau  de 
hois  la  couclie  de  vert-de-gris  cjui  recouvre  les  deux  surfaces 
de  cliacpie  placpie  de  cuivre.  On  voit  cpie  tout  favantage  est  pour 
ce  second  procede ,  generalemeiit  adoptei  au  lieude  consominci , 
coniine  dans  le  premier ,  line  grande  cpiantite  de  yin  ,  on  n  en 
emploie  qifun  produit  de  nulle  valeur. 

Le  yerdet  gris  se  dissout  avec  promptitude  dans  1’acide  aceteux. 
Cette  dissolution  ,  qui  est  d  une  belle  couleur  hleue  verdatie  , 
fourmt  par  f  evaporation  et  le  refroidissement  oes  cnstaux 
bleus  fonces  en  pyramides  quadrangulaires  tioncpiecs  ,  auxquels 
on  donne  le  norn  de  vcrciets  on  celui  de  cnstaux  clc  Venus.  Ceux 
cpfon  prepare  dans  le  commerce,  et  cpn  portent  le  norn 
yerdets  dis lilies  ,  parce  cpfon  les  fabrique  avec  le  vinaigre  dis- 
tille ,  sont  sous  la  forme  d’une  belle  pyramide*,  les  cristaux  de 
ce  sel  offrent  cet  arrangement,  parce  cpi  lls  sont  deposes  sm  un 
h A. to n  fendu  en  quatre  a  son  extremite  ,  et  dont  les  blanches 
out  ete  ecartees  par  un  morceau  de  liege.  Le  citoyen  Chaptal  con- 
seillede  le  preparer  enmelant  line  dissolution  de  suliate  de  cun  ce 
a  une  dissolution  cfacetite  de  plomh  :  il  sc  precipite  un  sul¬ 
fate  de  plomb  ,  qui  pent  etre  employe  pour  blanc  de  plomb  , 
et  la  liqueur  surnageante  contient  de  1  acetite  de  crime  cpi  on 
en  obtient  par  1’ evaporation. 

Ce  sel  a  une  saveur  forte  et  est  tres-veneneux :  il  est  efflo¬ 
rescent  ,  tres  -  dissoluble  ,  decomposable  par  tons  les  alcalis. 
An  feu  et  par  la  distillation  ,  il  donne  son  acide  dans  un  etat 

particulier  dont  il  sera  cpiestion  plus  bas. 

32,.  L’acide  aceteux  dissout  f  oxide  d’argent  ,  1  oxide  cl  oi 
et  de  platine  ,  sur-tout  par  faction  de  la  clialeur.  Ces  disso¬ 
lutions  acres  et  caustiques  sont  decomposes  par  le  feu  ,  par 
les  alcalis,  par  les  hidrosulfurcs  et  les  sulfures  hidrogenes. 
J3crgman  a  remarque  que  cette  dissolution  aceteuse  d  oi  donna. t 


2o 6  Section  AIL  Orel  re  V.  Art.  5. 

cle  For  fulminant  par  l’ammoniaque,  Cet  acide  ?  an  reste  iFa 
pas  cF action  sur  ces  trois  metaux  ?  les  moins  oxidables  qui 
soient  connns  9  quoi  qu’en  aient  pu  dire  les  alchimistes. 

33.  Le  vinaigre  pent  s’unir  a  beaucoup  de  materia ux  inime- 
diats  de  vegetaux.  II  dissout  les  extraits  ?  les  mucilages,  les 
sels  essentiels  5  il  touche  meme  un  pen  aux  gommes-resines 
ct  aux  huiles  :  on  Fassocie  facilement  avec  des  matieres  extrac¬ 
tives  et  colorantes  vegetales  ,  de  maniere  a  lui  communiquer 
leur  saveur ?  leur  odeur,  leurs  proprietes  medicinales  011  agrea- 
bles.  C’est  sur  cela  qu’est  fonde  Fart  de  faire  des  vinaigres 
medicamenteux  7  des  yinaigres  de  table  et  de  toilette  ?  des 
vinaigres  aromatiques  ?  par  la  simple  infusion  ou  par  la  dis- 
tillation  :  la  pretention  qu’on  avait  autrefois  de  former  des 
yinaigres  medicinaux  tres-importans  ,  en  faisant  fermenter  des 
plantes  medicamenteuses  avec  du  vin?  est  reconnue  depuis 
long-temps  pour  une  erreur. 

Le  vinaigre  dissout  tres- facilement  aussi  le  clutineux  de 
la  farine  de  froment  7  et  on  pout  separer  de  cette  dissolution  ? 
meme  apres  plusieurs  annees  ?  par  le  moyen  des  alcalis 
ce  corps  avec  son  elasticite  et  ses  proprietes  caracteristiques. 

§.  V. 


Des  diverses  modifications  on  especes  d’acides 
forme es  par  le  vinaigre . 

3zj.  On  a  vu  par  le  detail  des  proprietes  decrites  jusqu’ici, 
que  Facide  du  vinaigre  etait  susceptible  de  se  trouver  dans 
quelques  modifications  particulieres ,  et  qu’on  pouvait  le  dis- 
tinguer  dans  cliacune  d’elles  ,  sinon  com  me  especes  distinc- 
tes  ,  au  moins  comme  varietes  meritant  une  denomination 
special e  et  determinee.  C’est  ainsi  qu’au  mot  de  vinaigre 
011  ajoute  ceux  concentre  par  la  gelee  ?  pour  distmguer  cell ii 
cp.11  a  ete  prive  d’une  partie  de  son  eau  par  la  congelation  : 
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bouilli  ?  pour  annoncer  cet  effet  do  conservation  que  quelques 
minutes  d’ ebullition  y  produisent.  C’est  ainsi  encore  que  l’ex- 
pression  &  acid e  aceteux  ,  synonyme  de  celle  de  vinaigre  distilU  y 
le  distingue  cependant  ,  et  caracterise  assez  sa  nature  un  pen 
differente?  pour  ne  laisser  auciui  sujet  de  confusion  entre 


eux. 


35.  Sans  doute  des  observations  riouvelles  et  faites  avec 
beaucoup  de  soiu>  feront  quelque  jour  regarder  coniine  une 
variete  particuliere  de  cet  acide  celiu  qu’on  obtient  par  la 
distillation  des  acetites  terreux  on  alcalins  ,  ct  celui  qui  se 
degage  par  le  feu  de  1’acetite  de  plomb.  Mais  celle  de  touteS 
les  modifications  de  cet  acide  qui  a  ete  jusqu’ici  le  plus 
soigneusement  distinguee  ?  qu’on  a  le  plus  etudiee  ?  et  qui  a 
presente  en  effet  les  differences  les  plus  prononcees  et  les 
plus  remarquables  aux  observateurs  ?  c’est  le  produit  de  la 
decomposition  de  dacetite  de  cuivre  cristallise  par  Taction  du 
feu. 

3 6.  Lorsqu’on  distille  ce  sel  reduit  en  poudre ,  dans  une 
cornue  de  verre  on  de  terre  avec  un  recipient  ?  on  obtient 
un  fluide  d’abord  blanc  et  pen  acide  ?  mais  qui  acquiert  bien- 
tot  une  acidite  considerable  ?  et  telle  qnil  semble  egaler  la 
concentration  des  acides  mineraux.  On  change  de  recipient  pour 
avoir  a  part  ces  deux  produits  :  on  a  donne  au  dernier  le  nom 
de  vinaigre  radical  ou  vinaigre  de  Venus.  Cet  acide  est  colore 
en  vert  par  une  certaine  quantite  d’oxide  de  cuivre  qu’il  en- 
traine  dans  sa  distillation.  Lorsqu’il  ne  passe  plus  rien  et 
que  la  cornue  est  rouge  ?  le  residu  qu’elle  contient  est  sous 
la  forme  d’une  poussiere  bmne  de  la  couleur  de  cuivre  ?  et 
qui  donne  souvent  aux  parois  du  vaisseau  le  brillant  de  ce 
metal.  Le  residu  est  fortement  pyropliorique  5  ll  contient  peu 
d7 oxide  et  un  peu  de  charbon. 

On  rectifie  le  vinaigre  de  Venus  en  le  distillant  a  une  cha- 
leur  douce  :  alors  il  est  parfaitement  l)lanc  ?  pour  peu  qu’on 
ne  pousse  pas  trop  le  feu  vers  la  fin  de  l’operation  7  et  qu’on 
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lie  clesseclie  pas  trop  la  portion  d’oxide  de  cuivre  qui  reste 
dans  la  cornne. 

07.  La  reduction  du  cuivre  ?  observee  dans  cette  experience  ? 
e claire  sur  la  nature  du  vinaigre  radical  ;  on  a  d’abord  re- 
marque  que  cet  acide  etait  au  vmaigre  ordinaire  ce  qu’est 
1’acide  muriatique  oxigene  a  V acide  muriatique  pur  ?  on  plutdt 
ce  que  l’acide  sulfurique  est  a  1’acide  suif  Lireux ,  et  ce  que 
I  acide  nitrique  esl  a  1  acide  mtreux.  Dans  cette  operation  7 
1’acide  aceteux  paraissait  s’unir  a  l’oxigene  de  l’oxide  de 
cuivre  7  qni.  passait  en  ineme  temps  a  i’etat  metallique.  Les 
elfet  pi  o duits  par  le  vmaigre  radical  7  assez  differens  de  ceux 
qui  sont  occasionnes  par  le  vmaigre  ordinaire  ?  semblaient 
done  dus  a  1  exces  d’oxigene  dont  cet  acide  s’etait  empare. 
'idle  etait  la  tlieorie  adoptee  par  le  citoyen  Bertliollet  :  et 
c  etait  pour  cela  que?  suivant  les  regies  de  nomenclature  taut 
de  fois  exposees  dans  cet  ouvrage ,  on  avait  nomine  acetique 
cet  acide. 

Mais  le  citoyen  Peres  ,  pharmacien  7  a  commence  le  pre¬ 
mier  a  elever  publiquement  des  doutes  sur  cette  nature  com- 
jiaree  de  1  acide  acetique  ?  et  a  enoncer  7  soit  d’apres  plusieurs 
I  aits  deja  connus  et  rapproclies  plus  exactement  ?  soit  d’apres 
quelqucs  essais  qui  lui  etaient  particuliers ,  que  la  seule  dif¬ 
ference  qui  cxistat  entre  cet  acide  et  1’acide  aceteux  pourrait 
i)ien  consister  dans  la  proportion  du  carbone  7  momdre  dans 
le  premier  et  plus  forte  dans  le  dernier. 

Le  citoyen  Adet  a  7  a  la  fm  de  l’an  6  7  lu  7  a  l'lnstitut  , 
sur  la  difference  de  ces  deux  acidcs  ?  un  menioire  oil  il  a 
deceit  plusieurs  experiences  nouvelles?  soit  sur  la  distillation 
ct  les  produits  de  l’acetite  de  cuivre  5  soit  sur  le  traitement 
de  1’acide  aceteux  par  l’oxide  de  manganese  ,  soit  sur  les 
combmaisons  comparees  de  1’acide  acetique  et  de  1’acide  ace¬ 
teux.  Apres  avoir  fait  voir  qu’il  sc  forme  de  l’eau  et  de  l’acide 
carbomque  7  et  qu’il  v  a  du  carbone  mis  a  nu- pendant  la  dis¬ 
tillation  de  l’acetite  de  cuivre  :  que  l’acide  aceteux  distille  sur 
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de  l’oxide  de  manganese  ne  s’oxigene  jamais  5  que  l’acide 
acetique  ?  uni  aux  oxides  metalliques  7  ne  Se  comporte  pas  dif- 
feremment  que  Pacide  aceteux  5  que  Pacide  nitriqne  n’atta- 
que  pas  plus  les  inetaux  que  Pacide  aceteux  :  que  les  sels 
formes  par  Pun  et  Pautre  avec  les  bases  terreuses  et  alcalines  7 
n’ off  rent  que  de  legeres  differences  ?  il  a  cru  pouvoir  con- 
clure  de  son  travail  :  i°.  que  Pacide  du  vinaigre  n’absorbait 
point  d’oxigene  dans  sa  combinaison  avec  Poxide  de  cuivre, 
et  ne  se  presentait  pas  dans  deux  etats  differens  5  20.  qu’il 
etait  constamment  au  plus  liaut  degre  d’oxigenation  ,  et  tou- 
jours  cn  etat  d’acide  acetique  ?  meme  dans  celui  de  vinaigre 
distille  ?  nomine  j usque-la  acide  aceteux  ;  3°.  qu’il  11’exis- 

tait  pas  d’ acide  aceteux  proprement  dit  ?  a  moins  qu’on  ne 
voulut  nommer  ainsi  les  acides  tartareux  et  malique  qui  ? 
par  une  addition  d’oxigene  7  devenaient  acide  acetique  :  4°*  qu’il 
n’existait  que  des  acetates  et  non  des  acetites:  5°.  enfm  ?  que 
la  difference  entre  ce  qu’on  avait  nomine  jusque-la  acide 
aceteux  et  acide  acetique  ne  lui  paraissait  dependre  que  de 
Petat  concentre  du  premier  ?  et  de  sa  quantite  d’eau  beau- 
coup  momdre  que  celle  du  second. 

38.  Mais  cette  conclusion  du  citoyen  Adet  parait  etre  ve- 
ri tablemen t  un  peu  forcee  ?  et  non  contenue  avec  la  preci¬ 
sion  4noncee  dans  les  experiences  qui  la  precedent.  En  effet 
on  ne  peut  s’enipecher  de  reconnaitre  des  differences  entre 
les  deux  acides  enonces  par  les  experiences  du  citoyen  Adet 
lui-meme  ,  sur-tout  dans  les  combinaisons  5  differences  dont 
ce  chimiste  avait  annorice  qu’il  s’occuperait  de  clierclier  la 
raison. 

Le  citoyen  Cbaptal  s’est  occupe  de  cet  objet  en  dernier  lieu ; 
et  un  mois  environ  apres  la  publication  du  travail  du  CLtoyen 
Adet  ,  il  a  communique  a  la  Societe  Pliilomathique  des  obser¬ 
vations  et  des  experiences  d’ou  il  a  cru  devoir  tirer  des  resul- 
tats  un  peu  differens  de  ceux  du  citoyen  Adet.  Des  acides 
aceteux  et  acetique  arnenes  d’abord  au  meme  degre  de  pe- 
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santeur  et  de  concentration  an  moyen  de  l’eau  ?  lui  ont  prcsente 
des  odeurs  et  des  saveurs  bien  differentes  :  Facetite  ?  bien 
plus  acre  ?  a  fait  un  sel  bien  cristallise  avec  l’oxide  de  cuivre  5 
l’aceteux  s’est  a  peine  colore  en  yert  bleuatre  ,  et  n’a  offert 
qu’une  croute  saline  5  celui-ci.  a  exige  un  sixieme  de  moins 
de  potasse  pour  etre  sature  que  Facetique.  En  distillant  tous 
les  deux  avec  un  quart  de  leur  poids  d’acide  sulfurique  ?  le 
melange  de  Faci.de  aceteux  s’est  colore  en  rouge  fonce  ?  celui  de 
Facetique  en  jaune  paillej  l’aceteux  ,  en  laissant  du  charbon 
dans  la  cornue?  s’est  rapproche  de  Facetique  j  Facetite  et  l’a- 
cetate  de  potasse  ?  tous  deux  evapores  a  siccite  et  distilles 
egalement  a  un  feu  gradue  jnsqu’a  les  decomposer  comple- 
tement  ,  ont  laisse  le  premier  le  treizieme  ?  et  le  second  le 
dix-septieme  de  son  poids.  En  distillant  de  Facetite  de  cuivre  ? 
une  portion  du  carbone  de  Facide  aceteux  se  porte  sur  Foxi- 
gene  de  1  oxide  de  cuivre  et  s’ecliappe  en  acide  carbomque  5 
une  autre  reste  en  nature  avec  le  cuivre  :  ainsi  Facide  aceteux 
passe  a  l’etat  acetique  en  perdant  une  partie  de  son  carbone 
qu’en  separent  les  acides  on  les  oxides  metalliques. 

Le  citoyen  Cliaptal  conclut  de  ces  experiences  que  Facide 
aceteux  et  Facide  acetique  different  reellement  entre  eux  ?  en 
ce  que  le  premier  contient  plus  de  carbone  que  de  sonde  ? 
que  Facide  aceteux  ne  devient  acetique  qu’en  se  decarbo- 
nant  :  que  la  modification  ne  depend  que  de  la  soustraction 
du  carbone  ou  de  la  diminution  du  radical  ?  et  non  pas  de 
l’addition  de  l’oxigene  ,  ou  de  Faugmentation  de  Facidifiant  ? 
coniine  cela  a  lieu  dans  les  acides  a  radicaux  simples. 

II  faut  en  effet  remarquer  ici  que  le  radical  binaire  liidro- 
carbone  de  cet  acide  doit  eprouver  un  changement  quand 
la  proportion  du  carbone  y  est  diminuee  :  qu’il  ne  contient 
plus  reellement  ensuite  le  meme  radical  5  qu’ainsi  il  n’est 
plus  possible  de  le  faire  desonnais  repasser  k  Fetat  d’acide 
aceteux  5  mais  que  neanmoins  on  peut  toujours  considerer 
Facide  ainsi  decarbone  comme  un  acide  plus  oxigene  que 
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1’aceteux  ,  puisque  la  proportion  de  l’acidifiant  y  est  en 
effet  augmentee  par  la  diminution  de  cello  du  carbone  ?  et 
qifainsi  le  nom  d’acide  acetique  doit  lui  etre  conserve.  Con¬ 
tinuous  a  decrire  les  proprietes  qui  le  distinguent. 

89.  L’acide  acetique  bien  rectilie  est  d’une  odeur  si  vive 
et  si  penetrante  ?  qu’il  est  impossible  de  la  soutenir  quelque 
temps  5  il  a  vine  telle  causticite ,  qu’ applique  sur  la  peau  il 
la  ronge  et  la  cauterise  5  il  est  extremement  volatil  et  meme 
inflammable  :  chauffe  avec  le  contact  de  Fair  ?  il  s’enflamme 
et  brule  d'autant  plus  rapidement  qu’il  est  plus  sec  et  plus 
rectifle.  Cette  experience  a  porte  les  chimist^s  a  croire  que 
les  produits  du  vinaigre  contenaient  de  l’alcool  ?  et  semblaient 
etre  une  sorte  d’etber  naturel.  Cette  idee  s’accorde  avec  1’odeur 
penetrante  et  agreable  que  repandent  les  premieres  portions 
de  cet  acide  distille.  L’acide  acetique  s’evapore  en  entier  a 
l’air  5  il  s’ unit  a  l’eau  avec  beaucoup  de  chaleur  :  il  forme 
avec  les  terres  ?  les  alcalis  et  les  metaux  des  sels  differens 
de  ceux  du  vinaigre  ordinaire  :  nous  les  nommons  acetates 
de  potasse  ?  de  sonde  ?  de  zinc  ?  de  mercure.  Lassone  a  fait 
voir  que  Facetate  ammomacal  est  different  de  l’acetite  am- 
moniacal  ou  esprit  de  Mendererus  :  quoique  nous  n’ayons 
point  encore  une  connaissance  suffisante  de  tons  les  acetates  ? 
leur  forme  ?  leur  saveur  ,  leur  dissolubilite  annoncent  assez 
qn’ils  sont  reellement  differens  des  acetites. 

Courtanvaux  a  prouve  qu’il  n’y  avait  que  la  derniere  por¬ 
tion  d’acide  acetique  obtenue  dans  la  distillation  de  Facetite 
de  cuivre  ou  verdet  qui  fut  inflammable  ?  et  qu’elle  jouissait 
aussi  de  la  propriete  de  se  congeler  par  le  froid.  Dans  les 
experiences  de  ce  cbimiste  ,  la  derniere  portion  rectifiee 
de  l’acide  s’est  cristallisee  dans  le  recipient  en  grandes  lames 
et  en  aiguilles  ?  et  elle  n’est  devenue  fluide  qu’a  treize  et 
quatorze  degres  au-dessus  du  terme  de  la  glace.  Cette  pro¬ 
priete  semble  montrer  une  analogic  entre  I’acide  acetique  et 
l’acide  muriatique  oxigene. 
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4o .  L’acide  acetique  differe  sur-tout  de  Faceteux  par  sa 
propnete  de  decomposer  Falcool  et  de  former  de  1  ether,  ii  lie 
faut  cependant  pas  la  comparer  a  Faction  des  acides  puissans. 
(Pest  au  citoyen  Lauraguais  qu1  on  doit  la  decouverte  de  1  ciIicl 
acetique.  II  suffit  pour  Fobtenir  de  verser  dans  nne  cornue 
de  Facide  acetique  bien  rectifie  sur  partie  egale  d’alcool.  II 
s’excite  une  chaleur  considerable.  On  met  la  coinne  sm  mi 
bain  de  sable  chaud  ,  on  y  adapte  deux  recipiens  ,  dont  le 
dernier  plonge  dans  Fean  froide  oil  dans  la  glace  pilee  ,  on 
fait  bouillir  promptement  le  melange.  II  passe  d’abord  un 
alcool  deplilegme  ,  ensuite  de  Fetlier  et  enfin  un  ac/ide 
qui  dev  lent  d’autant  plus  fort  ,  que  la  distillation  avance 
davantage  5  il  reste  dans  la  cornue  une  masse  brune  assez 
semblable  a  une  resine.  On  a  soin  de  changer  le  recipient, 
des  que  l’odeur  etheree  devient  acre  et  piquante  ,  et  on  re- 
ceuille  Facide  a  part.  On  rectifie  l’ether  acetique  a  une  cha- 
leur  douce  avec  de  la  potasse  5  il  s’en  perd  beaucoup  dans 
cette  seconde  operation. 

Sclieele  dit  n’ avoir  pu  reussir  a  preparer  Fetlier  acetique  par 
le  vinaWe  radical  uni  a  Falcool  ,  et  ne  F avoir  obtenu  qu’en 
ajoutant  un  acide  mineral.  M.  Poerner  avait  deja  fait  la 
111  erne  reinarque  sur  la  difficulte  d’obtenir  Fetlier  acetique 
par  le  procede  du  citoyen  Lauraguais.  Cependant  beaucoup 
de  clinnistes  francais  out  execute  ce  procede  ,  et  je  puis  as¬ 
surer  F avoir  repete  moi-meme  avec  succes  ,  mais  a  la  verite 
je  n’ai  obtenu  qi.i’une  tres-petite  quantite  d’ ether  ,  en  compa- 
raison  de  celui  que  fonnent  les  acides  puissans. 

Le  citoyen  Laplanche  ,  pharmacien  a  Paris  ,  prepare  Fetlier 
acetique  en  versant  de  Facide  sulfurique  concentre  et  de  Fal¬ 
cool  sur  Facetite  de  plomb  introduit  dans  une  cornue.  La 
theorie  et  la  pratique  de  cette  operation  sont  absolument 
les  memes  que  celles  des  ethers  nitrique  et  muriatique  pre¬ 
pares  par  un  procede  analogue. 

L’ether  acetique  a  une  odeur  agreable  commc  tous  les 


JDo  la  fermentation  aceteuse.  2-1 3 

autres  5  on  y  distingue  cependant  l’odeur  de  l’acide  acetique. 
II  est  tres  -  yolatil  et  ties  -  inflammable  5  il  brule  avec  line 
flan  line  vive  et  laisse  une  trace  cliarbonneuse  apres  sa  com¬ 


bustion. 

O11  n’a  point  encore  apprecie  l’action  qu’exerce  l’acide 
acetique  stir  les  matenaux  immediats  des  vegetaux  ?  compara- 
tivement  a  celle  de  Tacule  aceteux  ;  sal  a  quelques  effets  clif- 
ferens,  c’est  sans  donte  a  son  action  et  a  son  energie  qu’il 
]es  doit  :  on  ne  l  a  encore  employe  a  aucune  preparation 
pharmaceutique  011  mdustrielle  ,  de  sorte  qu’on  ignore  ab- 
solumeut  s’il  se  distingue  dans  ce  mode  cl  action. 
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JDes  usages  de  Vacide  aceteux . 
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Tout  le  nionde  sait  combien  le  vinaigre  commun  est 
generalement  employe  dans  les  usages  de  la  vie  ,  et  combien 
de  services  nnportans  il  rend  dans  la  societe  5  c’est  1  assaison- 
nement  le  plus  frequent  et  le  plus  utile  clout  on  puisse  se 
servir  *.  on  1  unit  et  on  le  mele  a  tons  les  mets  ^  dont  il  couvre 
la  fadeur  et  dont  il  releve  le  gout.  Il  y  a  pen  d’hommes  a 
qui  il  ne  soit  pas  agreable.  On  le  boit  mele  avec  1  eau  et 
souvent  combine  avec  le  sucre  ou  le  miel.  Les  Rom  am  s 
faisaient  prendre  a  leurs  soldats  de  beau  vinaigree  ,  posca ,  et  on 
attribue  a  cet  usage  la  sante  soutenue  de  leurs  armees.  Malgre 
1’avantage  du  vinaigre  et  la  generalite  de  son  empioi  comme 
assaisonnement  ?  Tabus  ou  Texces  en  est  invisible  :  il  derange 
1’estomaCj  en  dumnue  la  force  ?  dissout  et  rarnollit  le  tissu  orga- 
nique,  produit  l’amaigrissement.  On  Temploie  comme  preser- 
vatif  dans  les  maladies  pestilentielles.  Il  sert  aussi  a  conserver 
les  fruits ,  quelques  feuilles  et  plusieurs  substances  alimentaires 
qu’on  y  laisse  inacerer  plus  ou  moins  long-temps. 

43.  Les  medecins  out  beaucoup  inultiplie  les  usages  du 
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vinaigre  comme  medicament 5  ll  est  rafraicliissant ,  temperant, 
antiseptique  ,  antibilieux.  On  en  fait  un  sirop  tres-agreable  *, 
on  le  combine  avec  le  miel  5  on  ajoute  a  cettc  preparation  , 
nominee  oxirnel ,  la  seille  et  meme  le  colclnque  ,  pour  la  reiidre 
diuretique,  aperitive ,  incisive.  Le  vinaigre  commun  est  l’exci- 
pient  tie  beaucoup  de  medicamens  5  on  fait  infuser  011  macerer 
un  grand  nombre  de  plantes  diverses  pour  preparer  le  vinaigre 
scillitique,  colchique  ,  le  vinaigre  aromatique  ,  amer  ,  anti- 
scorbutique  ,  le  vinaigre  tberiacal  ,  celui  des  quatre-voleurs.  On 
le  distille  avec  des  plantes  tres-aromatiques  pour  obtenir  les  vi- 
naigres  odorans  ,  destines  sur-tout  a  la  toilette.  On  connait  les 
diverses  preparations  usuelles  et  destinees  a  la  table  que  Ton  fait 
par  l’infusion  du  vinaigre  5  savoir,  specialement  le  vinaigre 
surardj  le  vinaigre  rosat  ?  le  vinaigre  a  l’estragon,  a  Tail  ?  et 
toutes  les  varietes  qu’on  a  imaginees  pour  multiplier  les  sa- 
veurs  ?  les  odeurs  de  ce  liquide. 

44*  L’acide  aceteux  011  vinaigre  distille  est  employe  a  un 
grand  nombre  de  combinaisons  pharmaceutiques  :  tcls  sont 
Pacetite  de  potasse  et  de  soucle  qu’on  administre  comme  fon- 
dans  a  la  dose  de  quclques  grammes  :  l’acetite  d’ammoniaque 
qu’on  donne comme  cordial,  sous  le  nom  N esprit  de Mendererus; 
l’acetite  de  mercure  qu’on  nommait  terre  foliee  mercurielle  ,  et 
qui  faisait  la  base  du  remede  de  Keyser  dans  les  maladies  vene- 
riennes  5  1’acetite  de  plomb  ,  qu’on  prescrit  souvent  a  l’exterieur 
dans  les  medicamens  nommes  extrait  de  Saturne  ,  sel  ou  vinaigre 
de  Saturne  ,  can  xcgeto  -  min  eraley  cerat  de  Saturne ,  mais  qu’on  lie 
doit  employer  qu’avec  beaucoup  de  reserve  et  de  prudence.  Les 
medecins  seuls  les  plus  habiles  et  les  plus  sages  ont  le  droit 
d’administrer  de  pareils  composes  ,  qui  peuvent  faire  beaucoup 
de  mal  entre  les  mains  d’hommes ,  qui  en  ignorent  les  effets  5 
a  plus  forte  raison  faut-il  cramdre  1  emploi  de  la  ceruse  ,  du 
verdet  gris  ,  de  l’acetite  de  cuivre  cristallise  :  ces  matieres 
11’entrent  guere  que  dans  quelques  preparations  externes  ein- 
pMstiques. 
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45.  Ces  oxides  et  ces  sels  m&alliques  prepares  avec  le  plomb, 
le  cuivre  ,  an  moyen  du  vinaigre,  servent  a  nn  tres- grand 
jiombre  d’usages  dans  les  arts  5  la  peinture  sur-tout  en  fait  une 
grande  consommation.  II  ne  faut  pas  oublier  cpf  en  les  faisant 
servir  a  ces  arts  on  s’expose  a  des  dangers  et  a  des  empoison- 
neinens  tres-graves  ,  si  1’on  n’y  porte  pas  une  grande  attention. 

4 6.  L’acide  aceticpie  est  en  usage  comrne  un  irritant  et  un 
stimulant  tres-actif.  On  le  fait  respirer  aux  individus  cpii  tom- 
bent  en  faiblesse  :  on  en  verse  ordinairement  une  petite  cpiantite 
sur  du  sulfate  de  potasse  en  poudre  grossiere  ,  place  dans  un 
un  flacon  bouclie  :  on  nomine  tres-improprement  cette  prepa¬ 
ration  set  de  vinaigre. 

On  commence  a  se  servir  de  Tether  aceticpie.  Le  citoyen 
Seclillot  jeune  dit  l’avoir  employe  avec  un  grand  succes  pour 
les  frictions  et  meme  a  l’interieur ,  dans  les  clouleurs  et  les  atta- 
cpies  de  rhumatismes. 

Aucune  des  autres  combinaisons  de  l’acide  aceticpie  n’est 
encore  111  connue  ni  employee  dans  les  arts. 


ARTICLE  YI. 

De  la  fermentation  panaire  et  color  ante . 

1.  J’ai  dit  ,  en  parlant  de  la  distinction  des  differentes  especes 
de  fermentation  ,  cpie  la  fermentation  cpie  je  nomine  colorante 
tenait  le  milieu  entre  la  fermentation  acule  et  la  putride  ,  et 
cpTil  etait  necessaire  de  l’etudier  avec  celles-ci;  j’y  ajoute  la 
fermentation  panaire,  parce  cpi’il  serait  pen  utile  d’en  fai re  un 
sujet  d’ article  particular  ,  et  parce  qu’elle  tient  egalement  le 
milieu  entre  l’acide  et  la  putride.  D’ailleurs,  cpioicju’on  voie  bien 
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qne  1’un  et  l’antre  de  ces  mouvemens  spontanes  sent  reellement 
places  entre  ces  deux  fermentations  ,  lls  sont  encore  trop  pen 
connus  ,  trop  peu  etudies  ,  pour  en  trailer  a  part  et  pour  meriter 
cliacun  un  article  isole. 

2.  II  ne  faut  qu’une  simple  et  facile  observation  sur  de  la 
pate  de  farine  de  froment  exposee  a  une  temperature  de  quinze 
a  dix-huit  degres,  apres  avoir  ete  melee  d’ une  certaine  propor¬ 
tion  de  1  evu re  ou  de  pate  deja  fermentee  ,  poui  s  c^ssmei  qu  clle 
eprouve  en  ef'fet  une  veritable  fermentation.  Cette  pate  se  souleve  , 
se  boursoufle,  augmente  de  volume  ,  se  dilate  interieurement , 
s’ecarte  dans  quelques  points,  se  remplit  de  cavites  ou  d’yeux, 
produit  mamfeste  d’un  flmde  el astique  degage.  On  remarque 
qu’en  meme  temps  elle  s’echauffe  ,  elle  change  de  couleur,  elle 
ne  conserve  point  la  consistauce  visqueuse  et  conante,  pi  end  nne 
odeur  un  peu  piquante  et  une  saveur  toute  difleiente  de  1  espece 
de  fadeur  qu’elle  avait  avant  ce  mouvement.  A  ces  signes ,  ll 
est  difficile  de  ne  pas  reconnaitre  une  veritable  fermentation. 

3.  On  a  essaye  de  determiner  en  quoi  consistait  ce  mouve- 
xnc<it  fermentatif  de  la  pate  de  froment,  et  d’expliquer  qu  ll 
n’etait  point  une  fermentation  particuliere ,  mais  seulement  un 
ensemble  des  trois  fermentations  simultanees  boinant  leci- 
proquement  leurs  effets  au  commencement  de  cliacune  d'elles. 
Dans  cette  opinion  ,  le  corps  feculent  de  la  farine  tend  a  s  aigrir, 
tandis  que  le  corps  muqueux  sucre  s’alcoolise,  et  le  glutineux 
se  pourrit.  De  ces  trois  mouvemens  comcidens  et  s’opposant 
cependant  de  mutuelles  entraves ,  nait  la  fermentation  mixte 
qui  donne  naissance  a  la  pate  soulevee,  et  qui  forme  le  pain 
leger,  delicat,  sapide,  facile  a  digerer. 

4-  Mais  cette  maniere  de  voir  n’est  pas  appuyee  de  preuves 
bien  solides  encore.  II  n’y  a  point  assez  de  matiere  sucree  et  elle 
n’est  point  assez  libre  dans  la  farine  pour  produire  le  plus  leger 
mouvement  de  fermentation  vmeuse  5  la  fecule  n’est  m  assez 
degagee  ni  assez  eebauffee  pour  passer  a  l’ac^tification  dans  les 
moinens  rapides  pendant  lesquels  la  pate  est  a  lever,  lleste 
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la  matiere  glutineuse  plus  abondante  ,  plus  ddlayee ,  pins  sou- 
levee  par  l’eau  qu’elle  a  absorbee :  beaucoup  plus  disposee  que 
les  aotres  composes  de  la  farine  d  eprouver  un  mouvement 
intestiu  qui  en  divise ,  en  dcarte  et  en  rarefie  la  masse  5  qm  la 
separe  si  facilement  en  feuillets  par  sa  simple  disposition :  qm 
la  remplit  et  la  creuse  de  cavites  si  connues  dans  le  pain  bum 
leve  et  bien  cmt ;  qui  tend  promptement  a  la  decomposer  com- 
pletement  ,  presqu’d  la  maniere  des  substances  amrnaes. 
Quoiqu’il  soil  certain  qu’elle  passe  par  un  etat  acule  lorsqu  on 
la  laisse  aller  au-deld  du  simple  soulevement  que  doit  avoir 
le  pain  ,  il  ne  Test  pas  moins  qu'elle  tend  ausst  facilement  a 

se  pourrir.  . 

5.  On  peut  done ,  sans  avoir  recours  a  la  simultaneite  de 

trois  fermentations ,  en  admettre  une  dans  le  glutineux  de  la 
farine  ,  laquelle  fermentation  n’est  ni  une  acetilication  ,  m  une 
formation  de  vin,  ni  une  putrefication  ,  mais  bien  plutdt  un 
commencement  de  decomposition  putride ,  qui  ne  fait  que  di- 
viser  la  masse ,  en  diminuer,  en  armuller  meme  laviscosite, 
en  degager  quelques  bulles  de  fluides  dlastiques ,  en  modifier  la 
saveur,  l’odeur,  en  un  mot  en  changer  d’une  maniere  tres- 
remarquable  les  proprieties.  Sans  doute  ce  n’est  pas  une  fer¬ 
mentation  accomplie ,  car  ce  serait  une  putrefaction  ;  ce  n  est 
qn’un  premier  temps  de  fermentation  que  l’art  arrete  apres  1  avoir 
provoquee  ,  apres  l’avoir  amenee  an  point  de  communiquer  a  la 
pile  1’ attenuation  ,lalegerete  dont  elle  avail  besoin  pour  fairedu 
bon  pain  :  voild  pourquoi  on  l’a  designee  par  le  nom  de  fer¬ 
mentation  panaire ;  elle  est  loin  d’etre  termime  :  a  peme  a-t-ede 
commence  a  s’emparer  de  la  pile,  d  peine  celle-ci  a-t-elle  com¬ 
mence  a  se  lever ,  qn’on  se  bate  d’en  arreter  le  corns  par  la 
cuisson,  d  laquelle  on  soumet  la  masse  pour  lui  donner  la  saveur 
et  les  belles  proprietes  panaires. 

6.  II  en  est  de  nkme  de  la  fermentation  colorante  poussee 

settlement  un  pen  plus  lorn  dans  les  precedes  de  l’art  que 
celle  d  laquelle  on  livre  la  pdte  panifiable.  Ce  n’est  encore  , 


2, 1 8  Section  VII.  Ordre  V.  Art.  6. 

comme  celle-ci,  qu’une  veritable  decomposition  plus  on  moms 
avancee  vers  la  putrefaction  ,  un  commencement  de  resolution 
qui  tend  a  detrmre  completement  la  matiere  vegetale.  II  irest 
personne  qui  n’ait  observe  epic  ,  dans  le  cours  de  cette  decom¬ 
position  putride  ,  les  substances  vegetales  qui  1  eprouvent  pren- 
nent  en  general  une  couleur  plus  on  moins  marquee  :  e’est  ainsi 
que  les  fruits  se  foncent  et  brumssent ,  que  les  champignons 
noircissent ,  les  mucilages  jaunissent  et  rougissent  ;  les  feuilles 
plongees  dans  l’eau  semblent  se  foncer  d’abord.  dans  leur  vert, 
ct  march ent  ensuite  vers  une  bruniture  qui  se  rapproche  du  noir. 
Ainsi  les  sels  vegetaux  les  plus  blancs  ,  les  tartrites  et  les  ace¬ 
tates  montrent  ,  dans  leurs  dissolutions  transparentes  ,  des 
flocons  on  lambeaux  fauves  ,  bruns  et  noiratres,  produits  mu- 
cif ormes  de  leur  1  elite  alteration  ,  qui  finissent  par  deposer 
des  molecules  cliarbonneuses. 

7*  Cette  notion  asscz  exacte  ,  quoique  bien  generale  ,  doit  etre 
appliquee  a  ce  qui  se  passe  dans  la  preparation  de  plusieurs 
matieres  colorantes  tirees  de  substances  vegetales  cju’on  fait 
fermenter  dans  la  fermentation  du  pastel  on  voede  et  de 
I  indigo.  Ce  pbenomene  est  assez  exactement  prouve  :  la  bril- 
lante  coloration  en  bleu  ,  la  formation  de  la  plus  belle ,  de  la 
plus  sohde ,  de  la  plus  precieuse  couleur  que  la  teinture  possede, 
est  le  produit  d’une  veritable  fermentation  :  et  puisque  la 
plante  seule  plongee  dans  l’cau  eprouve  ,  pour  prendre  cette 
nuance ,  un  mouvementintestin  dont  Faugmentation  de  volume 
ct  de  temperature  ,  la  naissance  d’une  ecume  et  d’un  bruit 
assez  considerable  ,  le  degagement  d’un  fluide  elastique  melange 
d’acide  carbonique  et  de  gaz  hidrogene  carbone  assez  abondant, 
sont  des  signes  indubitablcs :  on  lie  pent  s’empecher  de  recon- 
naitre  cette  fermentation  comme  la  veritable  source  de  la  ma¬ 
tiere  colorante  formee ,  puisque  celle-ci  ne  se  presente  qu’avec 
les  signes  bien  certains  de  l’autre. 

8.  Mais  est-il  bien  vrai ,  comme  Font  vu  et  indique  quehjues 
modernes ,  que  cette  coloration  soit  une  fermentation  parti- 
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culiere  ,  qu’ellemerite  d’etre  soigneusemcnt  distingue  de  toutes 
les  autres  ,  et  diisignee  mSmc  par  un  nom  special ,  comme  ,e 
1’ai  presentee  dans  cet  article,  pour  frapper  Fatten  tion  de  ceux 
oul  venlent  etudier  avec  soin  la  clilmie  vdgetale  2  je  ne  pense 
pas  que,  dans  1’etat  actuel  de  nos  connaissances ,  on  pmsse 
adopter  vine  pareille  opinion  :  sans  doute  a  raison  du  produit 
particular  aussi  remarquable  qu’utile  cpie  l’on  obtient  ,  on 
pent ,  en  n’attachant  que  cette  idee  a  la  denomination  ,  adopter 
celle  de  fermentation  colorante  ;  mais  on  ne  doit  pas  vou  011 
exprimer  par  la  que  c’est  un  mouvement  different  de  tons  ceux. 
que  l’on  connalt ;  on  ne  doit  y  trouver  enoncee  que  la  parti- 

culante  du  produit. 

o.  Les  fermentations  panaire  et  colorante  ne  sont  c  one 
dans  leur  veritable  essence  que  des  commencemens  de  decom¬ 
position  spontanee  qui  se  termineraient  promptement  par  a 
putrefaction  et  la  dissolution  complete  des  matieres  vegetales  , 
si  on  ne  les  arret  ait  pas  a  vine  certaine  epoque ,  en  soumet- 
tant  le  produit  de  la  premiere  k  une  cuisson  qui  en  fait  du 
pain ,  et  en  enlevant  la  ftcnle  divisee  et  bleue  de  1  autre  ,  v  u 
milieu  du  liquide  oil  elle  marclvait  vers  la  putrefaction ,  pour  la 
faire  dessecher  avec  rapidite  :  dans  la  premiere ,  la  pate  est  voi- 
sine  de  l’aigreur ,  quand  on  la  cult ;  dans  la  seconde  ,  il  s  est 
del  a  forme  aux  depens  de  la  plante  une  quantile  considerab  e 
d’acide  carbonique  et  d’ammoniaque  :  si  Fune  etl’autre  de  celle 
production  continuaient ,  vine  dissolution  complete  des  elemens 
du  vegetal  en  serait  la  suite  5  arretee  a  temps ,  cette  decom¬ 
position  montre  une  matiere  deja  tres-charbonnee  ,  clout  le  car- 
lone  fait  le  principe  excedant,  et  dont  il  rend  la  duree  comine 
substance  colorante ,  si  permanente,  ct  Fallerabilite  si  difl.cile. 
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ARTICLE  VII. 

De  la  fermentation  putride . 

i*  putrefaction  est  le  dernier  genre  de  fermentation  que 
j  ai  distingue,  et  c’est  en  effet  elle  qui  termine  toutes  les  autres, 
et  qui  opere  la  decomposition  complete  du  vegetal.  Aucune 
partie  des  plantes  n’est  exempte  de  ce  mouvement ,  et  cependant 
on  pent  1  ecarter  de  presque  toiites  ,  lorsqu’on  les  pnve  cl’eau , 
du  contact  de  Pair  et  de  la  chaleur.  Quelques  chimistes  an- 
dens  ,  et  en  particulier  Beecher  ,  avaient  etabli  une  sorte  de 
comparaison  entre  la  putrefaction  et  la  combustion  j  et  cette 
idee,  quoique  difficile  a  bien  prouver  dans  des  temps  recules, 
a\ait  cependant  son  fondement  dans  une  observation  bien 
faite  $  elle  a  ete  confirmee  de  nos  jours. 

2,.  1  our  que  la  putrefaction  s’etablisse  dans  les  vegetaux  , 
il  est  plusieurs  conditions  necessaires.  Leur  tissu  doit  etre  re- 
lacbe  par  de  l’eau  5  tontes  les  matieres  vegetales  seebes  se 
conservent  sans  aucune  alteration  5  toutes  celles  au  contraire 
qm  sont  suffisamment  humectees  se  pournssent.  Cela  arrive 
aux  bois  les  plus  durs  ,  aux  cordes  les  plus  seebes ,  aux  tiges 
les  plus  coi laces.  Le  contact  de  Pair  contribue  beaucoup 
1  etablissement  et  a  Pentretien  de  ce  mouvement  :  on  cite  un 
grand  nombi  e  de  faits  sur  des  fleurs ,  des  fruits  conserves  verts 
et  sains  dans  le  vide,  dans  des  lieux  tres-bien  bouches  et  a 

I  abri  de  tout  contact  avec  1  air  5  il  n’est  pas  necessaire  d’une 
forte  temperature  pour  entretenir  la  putrefaction  vegetale.  Dix 
a  qninze  degres  lui  suffisent;  cependant  une  plus  forte  cbaleur 

II  y  nuil  pas  et  1  accelere  :  il  ne  faut  pas  toutefois  qu  elle  soit 
assez  vive  pour  operer  un  desseebement  conservateur.  L’exsic- 
cation  produite  dans  un  four  est  le  procede  le  plus  anti- 
septiquc  que  1  on  connaisse  pour  les  matieres  vegetales  ,  quelles 
qu  elles  soient.  Les  masses  des  vegetaux  entasses  mais  non 
comprimes  favorisent  singulierement  cette  analyse  spontanea. 
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3.  Toutes  les  conditions  de  la  putrefaction  etant  reunies , 
cette  decomposition  s’annonce  par  un  changement  de  couleur 
et  de  consistance  dans  les  parties  des  plantes  3  leur  tissu  se 
relaclie  ets^mollit  3  leurs  lames  ,  leurs  fibres  ,  s  ecaitent  ,  se  sou- 
levent  3  leurs  parties  molles  et  liqmdes  se  boursouflent  ,  se 
couvrent  d,ecume  3  des  iluides  elastiques  les  distendent  ,  les 
traversent  et  s’en  ecliappent  5  leur  temperature  s’eleve  et  va 
quelcpiefois  jusqu  a  f  inflammation.  Les  gaz  degages  et  accom- 
pagnes  d  une  odeur  d,abord  peu  desagreable ,  ensuite  de  moisi, 
de  chanci,  puis  fade,  fetide ,  legerement  ammoniacale ,  sont 
composes  de  gaz  ludrogene  carbone ,  de  gaz  acide  caibomque 
et  de  gaz  azote  :  ces  phenomenes  diminuent  et  s’affaiblissent 
peu  a  peu  ,  apres  avoir  dure  un  temps  plus  ou  moms  long,  sui- 
vant  la  consistance  du  vegetal  3  il  ^  peidu  beaucoup  de  sa 
masse  en  matiere  evaporee  3  il  n  en  leste  qu  un  residu  plus 
011  In o ins  abondant ,  noiratre  et  contenant  les  matenaux  les 
plus  fixes  qui  entraient  dans  sa  composition  5  savoir  ,  les 
terres  ,  les  acides  qui  les  saturent  ,  et  partie  du  carbone  qui 
la  constituait. 

4.  On  reconnait  bien  manifestement  dans  les  conditions  , 
dans  les  phenomenes  ,  comme  dans  les  produits  de  ia  feimen- 
tation  putride  des  vegetaux  ,  1  mduence  des  attiaclious  multi- 
pliees  qu’exercent  les  uns  sur  les  auties  les  mateiiaux  qui 
entrent  dans  la  composition  de  leur  tissu.  L  hidrogene  s  unit  en 
particular  a  Toxigene  ,  se  volatilise  en  eau  ou  se  degage  en 
gaz  ,  en  entrainant  avec  lui  une  portion  du  carbone  3  une  troi- 
sieme  partie  de  ce  pnncipe  shimt  a  1  azote  dans  ies  plantes  qui 
en  contiennent  ,  et  constitue  1’ammoniaque  ;  une  quatneme  et 
derniere  partie  reste  encore  dans  le  residu  qu  elie  colore  et 
rend  encore  odorant.  Le  carbone  se  joint  en  partie  a  lludio- 
gene  degage,  a  1’oxigene  qui  le  brule  et  l’emporte  en  acide, 
et  reste  en  partie  dans  le  residu;  foxigene  se  separe  avec 
Pun  et  1’ autre  des  deux  principes  precedens  auxquels  il  s’umt 
pour  faire  des  combmaisons  bmanes. 
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5.  Parmi  les  resultats  fixes,  les  residus  que  donnent  la  de- 
composition  putride  des  vegetaux ,  il  faut  specialement  distin- 
guer  comme  objets  utiles  le  chanyre  et  les  plantes  textiles  rouics, 
le  bois  pourri ,  le  funner  et  le  terreau. 

§.  I. 

1 

Du  rouissage  du  clianvre ,  dit  lin ,,  du  spart ,  du 

genet >  etc . 

6.  O11  connait  cet  effet  qu’exerce  sur  les  fibres  coilees  et 
et  reunies  des  tiges  demi-ligneuses  des  plantes  textiles  et  spe¬ 
cialement  du  clianvre  ,  du  lin,  du  spart,  du  genet,  Paction 
successive  de  Peau  et  de  Pair  dans  lesquels  on  tient  ces  tiges 
alternativement  plongees  :  on  nomme  l’operation  rouissage  ,  et 
routoirs  ou  rotoirs  les  lieux  dans  lesquels  on  la  pratique  :  c’est 
sur  les  bords  des  ruisseaux ,  des  petites  rivieres ,  de  quelques 
etangs  et  au  sem  meme  de  Peau  qu’on  enfonce  ces  plantes, 
et  qu’on  les  tient  assujetties  pendant  quelques  jours  avec  des 
pierres.  Le  gluten  muqueux  et  extractif  qui  tenait  les  fibres 
adherentes  est  dissous  et  decompose  :  Pecorce  se  separe  facile- 
ment  du  tissu  ligneux  interieur  5  les  couches  corticales  et  leurs 
filets  s’isolent  facileinent. 

7 .  L’experience  prouve  que  Peau  courante  est  bien  preferable 
a  Peau  stagnante  ,  quoique  le  prejuge  persuade  le  contraire  a 
beaucoup  d’habitans  des  campagnes  5  une  ebullition  dans  de 
Peau  legerement  alcaline  peut  remplacer  le  rouissage  ,  qui  , 
comme  on  le  pratique  le  plus  souvent,  est  accompagne  d’une 
fetidite  insupportable  et  d’une  veritable  decomposition  putride. 
C’est  pour  ce  dernier  fait  bien  connu  que  j’enonce  le  clianvre 
et  en  general  toute  tige  vegetale  rouie,  comme  une  sorte  de 
squelette  fibreux  debarrasse  par  une  alteration  putride  de  tout 
ce  qui  l’entourait.  On  arrete  a  temps  cette  decomposition  , 
qui  attaquerait  le  tissu  fibreux  meme,  si  on  le  laissait  durer 
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plus  long-temps  ^  et  cjui  le  reiidra.it  cassant  :  c  est  ce  qui  airrve 

dans  un  rouissage  trop  prolonge. 

8.  C’est  avec  ces  fibres  flexibles  et  solides  qu’  on  fabrique  ces 
tissus  delicats  et  legers  mconnus  aux  anciens  j  a^  cc  lesquels  les 
peuples  polices  forment  leur  vetcment  immediat  sin  lapeau.  Le 
linge  a7  cornine  on  saitj  une  consistance  et  une  durabilite  assez 
considerables.  Cependant  ^  cn  le  declnrant  et  en  le  bioyantapres 
l7 avoir  laisse  macerer  et  a  demi-pourrir  dans  1  eau  j  on  en  loirne 
cette  pate  si  ingenieusement  imaginee,  qui  se  delaie  et  se  sus¬ 
pend  dans  l’eau  cliaude  5  et  qui  se  precipite  en  une  couclie 
lesere  sur  les  cribles  tr'es-fins  qifon  enlonce  dans  cette  eau  ^ 
de  sorte  a  former  par  cette  precipitation  la  feuille  de  papier 
qu’on  laisse  secher  ?  et  qu’on  recouvre  d’une  colle  vegetale 
ou  am  male  pour  pouvoir  ecrire  ensuite  dessus  sans  que  1  encie 
la  penetre. 

§.  I  I. 

Du  hois  pourri. 

9.  Le  bois  mort,  altere  sur  la  terre  de  differentes  manieres, 
ct  connu  sous  la  denomination  de  hois  pouni ^  esi.  un  dcs  plus 
singuliers  resultats  de  la  decomposition  putride  des  vegetaux. 
Les  petioles  des  feuilles  ?  les  peduncules  ligneux  des  fieurs  et 
des  fruits  ,  les  brancliages  minces ,  les  tiges  legeres  des  plantes 
f  L'litescentes  011  des  herbes  dessecbees  qui  ont  pi  is  un  Ccuacttie 
de  bois  par  l’exsiccation ,  se  deteriorent ,  s’alterent ,  se  decom- 
posent ,  lorsque  ,  couches  sur  la  terre  et  entasses  avec  les  feuilles 
sur  des  mousses  7  dans  des  creux  ou  1  eau  se  rassemble  ^  pins 
ou  moins  couverts  ,  011  penetres  de  ce  liquide  ,  et  en  meme 
temps  du  contact  de  fair  ?  on  les  voit  brumr  ?  noircir  ?  se  fen- 
diller ,  perdre  leurs  couches  corticgles  par  petits  feuillets  011 
filamens  ,  et  offrir  au-dessous  un  tissu  jaunatre,  brunatre  ou 
Plane  inolasse  ^  sans  consistance  ^  d  une  odeur  de  mcisi  j  et  dans 
un  etat  de  decomposition  qu  on  nomm e.  pouni. 
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10.  On  voit  des  morceaux  de  bois  sohdes  ,  des  poutres  ,  des 
planches  entieres  eprouver  en  cpiehpies  annees  cetetat,  lors- 
qu’elles  sont  exposees  a  Fair  huinide  ou  dans  des  lieux  has 
011  l’evaporation  de  l’eau  n’a  pas  lieu  naturellement.  C’est  ainsi 
que  les  bois  de  barriere  dans  les  forets  et  dans  les  coins  peu 
aerees  sur-tout,  les  bois  carres  et  les  planches  employes  dans 
les  caves  ,  les  parquets  et  les  cloisons  pratiques  dans  les 
salles  basses  ,  dont  Fair  lie  se  renouvelle  que  peu  et  reste 
constamment  charge  d’humidite  ,  deviennent  raoux,  se  fen- 
dillent ,  exhalent  Fodeur  demoisi,  perdent  toute  leur  solidite, 
et  fmissent  par  se  diviser  en  feuillets  et  hlamens  blancs  , 
plians  dans  les  temps  humides ,  ou  en  poussiere  dans  les  temps 
secs. 

11.  Quoiqu’on  n’ait  point  encore  decrit  ni  observe  peut-ctre 
avec  assez  de  soin  tons  les  phenomenes  qui  ont  lieu  et  qui 
se  sucdedent  dans  cette  destruction  spontanee  du  bois  ?  on  en 
a  au  rnoiiis  reconnu  et  enonoe  quelques-uns  qu’il  est  neces- 
saire  de  consigner  ici.  On  sait,  par  exemple  ?  que  le  bois  est 
pliospliorique  ?  ou  assez  fortement  lumineux  pendant  le  cours 
et  presqu’a  la  lin  de  cette  putrefaction  lente,  pour  offrir  des 
spectacles  singuliers  dans  les  bois  et  dans  les  campagnes.  On 
sait  qu’il  repand  constamment  une  odeur  qu’on  retrouve  dans 
la  classe  des  agarics  et  des  bolets ,  dont  la  production  semble 
etre  souvent  la  suite  de  cette  putrefaction :  on  sait  que  les  111a- 
tieres  muqueuses ?  extractives,  feculentes  ,  huileuses  ,  qui  font 
partie  de  la  composition  vegetale  ,  se  detruisent  peu  a  peu ,  et 
s’echappent  du  corps  ligneux  pendant  cette  decomposition , 
et  qu’on  ire  les  retrouve  plus  ,  ou  au  moms  qu’on  lie  les  re- 
trouve  ensuite  que  dans  un  etat  fort  altere  ?  peu  determine 
encore,  et  qui  merite  un  nouvel  examen. 

12.  Onand  on  examine  le  dernier  residu  de  ces  bois  pounds , 
on  remarque  qu’ outre  leur  solidite  ,  leur  consistance  ,  1  Is  ont 
encore  perdu  la  plus  grande  partie  de  leur  matiere  primitive, 
de  le  .r  poids  et  de  leur  propriete  ligneuse.  Leur  combustibilite 
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est  singuUerement  diminuee  :  ils  brulent  faiblement  et  rapi- 
dement :  ils  n’exhalent  que  peu  de  chaleur  5  ils  laissent  pen 
de  cbarbon  :  mais  ce  charbon  est  fortement  salin,  et  plusieurs 
cliimistes  ont  vu  que  parmi  les  sels  qu’on  en  retire  il  se 
trouve  constamment  du  sulfate  de  soude  plus  abondamment 
qu’on  n’a  coutume  d’en  retirer  des  substances  vegetales.  Ces 
premiers  baits  sur  la  nature  des  bois  pourris  prouvent  assez 
combien  il  peut  devenir  important  pour  la  physique  vegetale , 
qu’on  observe  et  qu’on  suive  avec  soin  tout  ce  qui  concerne 
les  alterations  spontanees  auxquelles  ils  sont  sujets. 

§.  HI. 

Du  fumier . 

i3.  Quoiqu’il  paraisse  au  premier  coup-d’oeil  qu’il  n’y  ait 
rien  dans  la  decomposition  lente  des  tiges  lierbacees  et  des 
chaumes  de  graminees  ,  qui  dif’fere  essentiellement  de  celle 
des  autres  matieres  vegetales  solides  5  cependant  l’espece  de 
plienomene  qu’elles  eprouvent  alors ,  et  le  produit  qu’elles 
fournissent  sous  le  nom  de  fumier y  meritent  de  fixer  quelques 
mo  mens  notre  attention ,  en  raison  de  son  emploi  si  important 
dans  la  culture.  Cependant  je  n’entends  pas  ici?  avec  tons 
les  cultivate urs  ,  par  fumier  ?  cet  amas  vari4  ,  ce  chaos  de 
matieres  vegetales  et  animales  de  beaucoup  de  natures  di- 
verses,  ces  immondices  de  tout  genre  que  1’on  amoncele  sur  les 
pailles  qui  ont  servi  de  litiere  aux  animaux  ,  et  qui ,  speciale- 
ment  impregnees  de  leurs  excremens  liquides  et  solides ,  servent 
ensuite  a  fournir  un  engrais  tres-nourrissant  aux  terres  3  il  en 
sera  traite  ailleurs  sous  ce  point  de  vue. 

14.  Je  ne  considere  en  ce  moment  que  les  purs  debris  des 
ti'T,es  culmeuses  ou  lierbacees  de  toutes  les  plantes,qui,  apres 
avoir  ete  amoncelees  et  humectees  de  maniere  a  ce  que  Fail¬ 
les  environne  et  meme  les  traverse  ,  s’echauffent ,  se  colorent, 
se  divisent  et  exhalent  une  odeur  fetide  ,  une  vapeur  d’eau 
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chargee  cle  gaz  liidrogene  carbone  ,  quelquefois  memo  d’am- 
moniaque  5  qui  se  ramollissent ,  se  fondent  en  partie  en  1111  li- 
quide  bran  tres-odorant  ,  tres-propre  a  la  vegetation,  deposant 
dn  charbon  par  une  lente  precipitation  5  qui  se  reduisent  pour 
une  autre  partie  en  une  matiere  friable  noiratre  ,  laquelle 
linit  par  devenir  pulverulente  et  par  se  confondre  avec  la 
terre  ,  a  laquelle  elle  est  pen  a  pen  rendue  en  passant  par 
l’etat  de  terreau  ,  qui  sera  examine  bientdt. 

i5.  Pendant  cette  decomposition  qui  rend  ces  debris  vege- 
taux  si  propres  a  amender  ,  a  enrichir ,  a  engraisser  ou  a 
former  les  terrains  dans  les quels  011  les  enferme  par  le  secours 
de  la  eliarrue  ,  les  principes  qui  constituent  ces  composes 
vegetaux ,  reagissant  les  uns  sur  les  autres  ,  s’unissant  par  les 
progres  dhme  lente  fermentation  dans  un  autre  ordre  que  celui 
qui  les  avait  lies  par  la  vegetation,  s’ecliappent  en  partie  en 
vapeur  ,  se  dissolvent  en  partie  dans  un  liquide  epais  qu’on 
nomme  eau  de  fumier.  Quelques  portions  de  ces  debris  conser- 
vent  la  forme  solide  en  perdant  cependant  la  plus  grande  partie 
de  leur  tissu  et  de  leur  organisation.  Tons  ces  elemens ,  com¬ 
bines  plus  simplement  qu’ils  lie  l’etaient  dans  les  composes  dont 
ils  out  fait  partie,  tendent  a  rendre  peu  a  pen  a  l’atmosphere  et  a 
la  terre  ce  qu’ils  leur  out  emprunte  pendant  leur  mouvement 
vital  :  et  c’est  par  Peffet  meme  de  cette  decomposition  que  les 
fumiers  servent  si  utileinent  d’engrais  et  de  soutien  a  la  vege¬ 
tation  ,  comme  on  le  dira  plus  bas. 

§.  IV. 


Dii  terreau . 

16.  Le  dernier  tcrme  de  la  decomposition  lente  et  mani- 
festement  putride  des  tiges  lierbacees,  la  fin  du  fumier  que  l’on 
nomme  dans  cet  etat  consomme ,  est  la  reduction  en  terreau. 
On  designe  ainsi  le  r^sidu  pulverulent,  noiratre  ,  gras  ,  que 
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iaissent  les  fumiers  apres  leur  decomposition  totale  ,  parce 
qu’il  imite  alors  l’etat  et  la  forme  cL’une  terre  ,  et  parce  qu’il 
ajoute  au  globe  terrestre  des  couclies  qui  en  recouvrent  la  sur¬ 
face  et  augnientent  en  apparence  son  etendue  et  sa  profondeur. 
On  j>ei it  le  considered  sous  quelques  points  de  vue ,  comme  le 
squelette  des  tiges  herbacees  $  mais  I  on  se  tromperait  si  on 
le  croyait  ,  coniine  autrefois  ,  forme  seulement  des  matieres 
fixes  qui  entraient  dans  la  composition  de  ces  tiges. 

17.  Sous  ce  dernier  rapport  ,  le  nom  de  terre  vegetate  qu’on 
lui  a  donne  lie  pent  exprimer  que  son  apparence  exterieure 
on  ses  proprietes  physiques.  II  ne  faut  pas  le  confondre  avec 
une  terre  proprement  dite  ,  puisque  les  substances  terreuses 
forment  souvent  la  moindre  des  matieres  qui  composent  le 
terreau.  Les  premieres  analyses  qui  en  out  ete  faites,  il  y  a 
plusieurs  annees  ,  par  les  citoyens  Giobert  et  Hassenfratz,  y  out 
montre  la  presence  de  matieres  huifeuses  ?  de  substances  extrac¬ 
tives  7  de  charbon  charge  encore  de  beaucoup  d’hidrogene. 
Aussi  ?  quand  on  le  soumet  a  la  distillation  ,  le  terreau  donne 
des  produits  liquides  et  fluides  elastiques  odorans.  Quand  on  le 
fait  bouillir  dans  l’eau  ,  il  la  colore  ?  lui  communique  de 
l’odeur  et  de  la  saveur  5  quand  on  le  chauffe  avec  le  contact 
de  Fair  ,  il  s’embrase  ,  et  quelquefois  meme  s’enflamme  avec 
assez  d’activite.  Il  faut  observer  ,  a  la  verite  ,  qu’en  lavant 
avec  exactitude  le  terreau,  on  y  trouve  presque  toujours  des 
debris  encore  organises,  des  tiges,  etc.  On  a  trouve  de  plus 
dans  le  terreau  recent*  des  acetites  et  des  benzoates  de  potasse , 
de  chaux  et  d7ammoniaque ,  itu  sulfate  et  du  munate  de  po¬ 
tasse  ,  et  une  sorte  de  substance  savonneuse  deja  indiquee  par 


Bergman. 

ZD 

18.  On  trouve  parmi  les  materiaux  fixes  une  quantite  re- 
marquable  de  carbone  tres-divise  ,  du  cailionate  de  chaux  , 
/  du  phosphate  de  chaux  ,  de  la  silice  ,  de  Falumine  ,  de  la 
magnesie ,  du  fer  et  du  manganese.  (luelquefois  la  sihcc  ~y 
est  fort  abondante :  car  on  concoit  que  ,  suivant  la  nature  des 
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plantes  d’ou  ll  provient  ,  le  terreau  doit  differer  dans  la  propor¬ 
tion  et  les  prmcipes  de  son  residu  fixe.  On  assure  y  avoir 
trouve  constaniment  de  petits  cristaux  de  quartz  ou  de  roche 
tres-reguliers  et  tres-transparens  5  et  rien  ne  repugne  a  cette 
idee ;  aujourd’liui  qu’on  connait  tant  d'exemples  du  passage 
et  de  la  dissolution  de  la  silice  dans  les  organes  des  vegetaux 
et  des  animaux. 

19.  Une  des  decouvertes  les  plus  recentes  sur  le  terreau  et  la 
terre  vegetale  ,  et  qui  prouve  en  meme  temps  ,  avec  le  plus 
de  force,  la  nature  combustible  et  tres-composee  de  ce  rt'sidu 
putride  des  plantes  ,  c’est  celle  qui  indique  dans  cette  matiere 
une  puissance  tres  -  forte  pour  absorber  l’oxigene  atmdsphe- 
rique  avec  beaucoup  de  promptitude  ,  et  de  reduire  l’air  a 
son  gaz  azote.  Le  docteur  Ingenhousz  qui  a  fait  cette  de- 
couverte,  et  M.  Humboldt  qui  Fa  confirmee  et  etendue  par 
des  reclierches  successives  ,  out  egalement  pense  que  cette 
absorption  etait  assez  marquee  pour  que  le  terreau  put  servir 
de  moyen  eudiometrique.  On  verra  par  la  suite  que  cette  pro- 
priete  bien  remarquable  est  de  nature  a  jeter  du  jour  sur 
la  vegetation,  les  engrais  et  le  sol. 

20.  Pour  pen  qu’on  reflechisse  a  Fencbainement  et  a  l’eco- 
,  nomie  des  plienomenes  de  la  nature ,  011  reconnaitra  que  cette 

formation  de  terreau  ?  qui  est  une  suite  necessaire  du  depe- 
rissement  successif  des  vegetaux,  est  le  grand  et  simple  moyen 
qu’elle  emploie  pour  fournir  sans  cesse  l’aliment  a  de  11011- 
velles  vegetations  5  que  tel  est  en  effet  le  caractere  du  sol  de 
tons  les  lieux  boises  ,  que  c’est  une  des  sources  de  sa  fecon- 
dite  inepuisable  ,  qu’elle  fait  servir  continuellement  ainsi  la 
meme  matiere  primitive  au  developpement  et  a  la  vie  de  tons 
les  germes.  On  cornprendra  que  Fart  a  du  profiter  de  cette 
grande  observation  pour  irniter  la  fertilite  de  la  nature,  pour 
accroitre  les  productions  que  Fmdustrie  liumaine  sollicite  .  et 
pour  empecher  la  meme  terre  de  s’epuiser  promp Lenient  comme 
elle  le  ferait  sans  ce  secours  perpetuel. 


22-9 


ARTICLE  VIII. 

De  la  decomposition  lente  et  des  alterations 
diverses  que  les  vcgdtaux  eprouvent  dans  le 
sein  de  la  ter  re. 

,  Les  vegetaux  el  leurs  parties  out  encore  des  modes  de 
destruction  naturelle  differens  de  ceux  qui  ont  ete  deceits 
jusqu'ici  ,  et  qui  ne  sont  pas  de  vdn  tables  fermentations. 
Quand  ils  sont  enfouis  dans  l’intdrieur  de  la  terre,  on  portes 
et  reunis  en  masse  dans  les  mers ;  ce  qui  leur  arrive  souvent 
par  des  eboulemens  ,  des  crevasses ,  des  tremblemens  ,  des 
encombremens  dus  a  des  chutes  de  roches  et  des  lavanges  ,  a 
des  inundations  ,  des  torrens ,  des  courans  ,  etc.  ,  Us  n  ont 
plus  le  contact  de  Pair  ,  m  le  plus  souvent  cette  temperature 
necessaire  a  la  production  des  mouvemens  fermentatifs  ;  i  s 
n’eprouvent  rien  qui  ressemble  a  la  fermentation  vmeuse,  a 
Paceteuse,  ni  mdme  a  la  putride.  Pitres  par  des  molecules 
aqueuses  qui  ne  les  quittent  jamais,,  on  qui  ,  en  s  y 
nuant  de  temps  en  temps  ,  y  portent  avec  elles  des  mole¬ 
cules  salines  ,  acides  ,  terreuses  ,  mitalliques  ,  etc,  on  laves 
et  agites  continuellement  par  des  masses  d  ean  salee  et  c  argce 
de  plus  d’une  foule  de  matieres  en  dissolution,  et  notamment 
de  produits  animaux  divers  :  Us  trouvent ,  dans  le  con.  s  de 
leur  propre  destruction ,  l’occasion  d’eprouver  des  effets  et  des 
modifications  nouvelles  qui  cliangent  leur  nature  ou  qui ,  en 
conservant  une  partie  de  leur  propre  composition,  lui  donnen 
cependant  une  tournure,  un  mode  bien  different  de  ce  qu  e  e 

preseiitait  claboicl.  KffArpn<5 

2  En  considerant  les  divers  changemens  connus,  differens 

de  ceux  qui  sont  dus  k  des  fermentations  ,  et  dont  les  vege- 

taux  sont  susceptibles  au  sein  meme  et  par  e  t  ^ 

destruction  plus  ou  moins  lente  qui  les  attemt  san  1 


o 
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pcisse  les  attribuer  ni  les  comparer  a  leur  veritable  putre¬ 
faction  ,  on  trouve  quatre  genres  de  produits  egalernent  formes 
par  des  alterations  souterraines  ,  et  qui  meritent  egalernent 
d  etre  etudies  dans  les  series  d’operations  cliiiniques  que  la 
nature  pratique  en  grand.  Pour  appnkier  leurs  rapports  mu- 
tnels  ,  leurs  differences  ,  leur  production  et  leurs  utilites ,  je 
les  decrirai  ici  successivement  sous  le  titre  , 
i°.  De  bois  fossiles  , 

2°.  De  tourbes  , 

Bo.  De  1  ntumes  , 

4°.  De  vegetaux  petrifies. 


§•  Ier. 

I3?i  6ozs  fossile . 

3.  On  trouve  frequernment  dans  l’interieur  de  la  terre  ,  et 
specialement  le  long  des  rives  de  la  plupart  des  fleuves  et  des 
rivieres  ,  des  bois  enfouis  a  10  on  1 5  metres  de  profondeur  , 
qui  sont  encore  bien  reconnaissables  ,  non  seulement  par  la 
forme  ,  le  tissu,  la  consistance  ,  mais  encore  par  les  grands 
amas  et  Petat  des  troncs  on  des  branches  amonceles  en  tas  plus 
ou  moins  volumineux  qu’on  y  rencontre.  II  est  rare  qu’on 
(  reuse  sur  les  bords  des  eaux  courantes  ,  ou  an  dessous  de  leur 
ht,  sans  decouvnr  de  ces  bois  en  quantite  quelquefois  si  con¬ 
siderable,  qu’on  ne  pent  le$  meconnaitre  pour  des  arbres  en¬ 
ters  ,  des  portions  de  Wts  inline  ,  engloutis  par  de  grandes 
catastrophes  ,  telles  que  les  homines  en  voient  quelquefois  , 
ou  qu’il  en  arrive  plus  encore  pres  de  ces  grands  fleuves  des 
vastes  contmens  non  habitus  ,  et  qui  portent,  depuis  une  lon¬ 
gue  suite  de  siecles  ,  les  produits  d’une  antique  vegetation  , 
dont  le  sol  est  surcharge  et  reconvert  de  toutes  parts. 

4-  Ces  bois  fossiles  sont  ordinairement  d’une  couleur  brune 
on  presque  noire,  d’une  consistance  molle  et  tendre  tant  qu’ils 
KSicnL  enfouis.  Ils  durcissent  promptement  et  meme  Ires- 
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fortement  quand  ils  restent  pendant  quelque  temps  exposes 
a  Pair,  en  conservant  d’ailleurs  nne  couleur  foncee  ,  et  en 
prenant  par  la  dessiccation  un  tlssu  beaucoup.  plus  fur,  beau- 
coup  plus  serre  que  celui  quits  avaient  ongmairement.  On 
Pen  sert  quelquefois  avec  un  grand  avantage  pour  certames 
constructions,  et  particulierement  pour  celles  qui  doivent  etre 
soumises  an  contact  plus  ou  moms  long  dc  1  an  liunu  c,  comme 
les  salles  par  bas  ,  etc.  ,  parce  qu’ils  ne  ebangent  plus  par  hit- 
midite  atmosplierique.  Le  bois  fossile  est  encore  extremement 
combustible;  en  brfilant,.il  repand  pen  de  flamme  ,  mars 
beaucoup  de  cbaleur  ;  il  donne  un  ebarbon  dense  et  lour 
quand  on  arrete  sa  combustion  a  moitie.  L  luule  qn  1  omm 
la  distillation  est  fd tide  et  presque  solide. 

5.  On  reconnait  A  toutes  ces  propriety  vine  matiere  ligneuse 
qui  a  eprouve  quelques  cliangemens  :  elle  n’est  plus  comp  e- 
tement  de  la  meme  nature  qu’auparavant.  Les  couches  de 
bois  penetrees  par  l’eau  out  perdu  une  portion  de  la  ma- 
tiere  muqueuse  ,  extractive  ,  dissoluble  ,  qu’elles  contenaient. 
Elies  ont  ete  plus  on  moins  rapprocliees  de  1’etat  de  pur  sque- 
lette  ligneux  ;  une  portion  meme  de  substance  externe  des 
fibres  ligneuses  a  etc  decompose  et  ridrnte  k  la  forme  et  a  la 
couleur  de  charbon  :  une  partie  de  leur  bidrogene  lenr  a  ete 
enievee.  Quand  l’eau  qui  les  impregne  et  les  ecarte  se  dissipe , 
ces  couches  se  rapprochent  et  se  serrent  fortement  les  unes 
centre  les  autres  :  de  Id  resulte  cette  dnrete  ,  ce  tissu  serre  ce 
brillant  qu’elles  prennent  quand  on  les  table  et  quand  on  c  s 
polit;  de  la  ce  pen  de  flamme  qu’elles  exlialent  quand  on  les 
bride  dans  un  foyer  :  on  voit  enfin  que  ,  quoique  ligneux  en¬ 
core  le  bois  fossile  marclie  cepeudant  vers  sa  destruction,  el 
qu’un  plus  long  sejour  dans  la  terre  finirait  par  le  detmire 
enticement ,  en  diminuant  de  plus  en  plus  toutes  ses  propnetes 
de  matiere  vegetale.  Aussi  en  trouve-t-on  quelquefois  de  friao  <  , 
qui  ne  prend  plus  ni  consistance  ni  s^cbcresse,  qui  se  divise  el 
se  reduit  en  une  espece  de  terreau  par  le  frottement. 
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§•  I  I. 


De  la  lourhe . 


6.  Ce  qui  vient  d’etre  explique  des  effets  de  la  terre  lm- 
mide  et  de  1’eau  filtree  sur  le  bois  ,  qui  est  amend  pen  a  pen 

Pdl  <l  ,l  son  f,'|  tide  lie  charbonneux  ,  se  passe  de  la  mime 
mamere  sur  les  plant es  enfouies  dans  la  terre.  II  y  a  aussi 
beaucoup  de  prairies  basses,  qui  ,  presque  de  niveau  et  quel- 
quelois  meme  au  dessous  du  niveau  de  certaines  petites  ri¬ 
vieres  ,  se  trouvent  successiveraent  enfouies  sous  terre  ,  on 
sortent  alternativement  de  dessous  les  eaux  ,  on  s’en  laissent 
tenement  pdnetrer  ,  que  celles-ci  les  traversent  sans  cesse.  Cos 
prames  ,  nournssant  une  masse  enorme  de  plantes  series 
les  unes  centre  les  autres  ,  qui  croissent  sans  cesse  et  s’ac- 
cumulent  annuellement  et  couche  par  couclie  ,  sent  char¬ 
gees  dans  leur  sol,  a  une  profondeur  plus  on  moins  conside¬ 
rable,  de  detritus  de  vegetaux  ,  on  de  tiges  herbacees  entre- 
lacees  en  toute  sorte  de  sens  ,  dame  couleur  noire  et  char- 
bonneuse  ,  d’une  odeur  desagreable  ou  meme  fdtide ,  qui  an- 
noncent  une  decomposition  vegetale  assez  avanede. 

7.  Ces  detritus  ,  encore  solides  et  combustibles  ,  sent  cou¬ 
nties  sous  le  nom  de  tourbes ,  et  les  lieux  d’ou  on  les  retire 
sont  appeles  des  tourbibres.  Quoiqu’elles  soient  formdes  de  masses’ 
coherentes  qui  appartenaient  k  une  masse  beaucoup  plus  grosse 
el  d’une  seule  piece,  de  ddpdt  souterrain,  on  petit  cependant 
en  ecartant  les  brins  qui  en  composent  le  tissu  ,  reconnaitre 
plusieurs  des  plantes  qui  out  contribud  a  leur  formation.  On 
es  separe  en  tiges  alongdes  ,  molles  ,  brunes  011  noires  ,  quel- 
quefois  violettes  ou  bleuatres  ,  qui  n’ont  plus  la  consistance 
natu relic  des  herbes  auxquelles  elles  appartiennent  ,  et  qui 

sont  mamfestement  allies  dans  leur  tissu  comme  dans  leur 
nature. 
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8.  Quand  on  cliauffe  de  la  tourbe  dans  un  appareil  distil- 
latoire  ,  on  on  retire  de  l’eau  jaune  ou  rougeatre  fetide  ,  de 
l’huile  d’une  grande  fetidite  ,  du  carbonate  d’ammoniaque  ? 
du  gaz  ludrogene  carbone  d'une  odeur  tres-desagreable  5  et  il 
reste  un  cliarbon  souvent  pyrophorique  ,  d’ou  i’on  extrait 
quelques  sels  apres  P  incineration  ,  sur-tout  des  muriates  et 
des  sulfates  de  soude  et  de  potasse  ,  moles  de  phosphate  de 
chaux,  de  sulfate  calcaire  ,  d’oxides  de  ler  et  de  manganese. 
Tout  le  monde  connait  la  maniere  dont  la  tourbe  bride  dans 
les  foyers  et  les  fourneaux  ,  la  mauvaise  odeur  qu’elle  repan d  , 
la  cendre  rougeatre  et  ferrugineuse  qu’elle  laisse.  On  a  essaye 
ayec  quclque  succes  de  la  priver  de  ces  mconvemens  en  la 
brulant  a  demi  dans  des  yaisseaux  fermes  de  maniere  a  la 
cliarbonner  comme  le  hois.  Ce  procede  a  certamement  son 
avantage.  O11  doit  cependant  etre  preyenu  c[ue  ce  charbon  de 
tourbe  est  inferieur  an  charbon  de  bois  ordinaire  ,  qu’il  est 
sujet  a  s’enflammer  par  Paction  combmee  de  l’eau  et  de 
Pair  j  qu’ainsi  on  doit  le  conserver  pour  l’usage  dans  des 
magasms  fermes.  J’ai  yu  a  Pans  un  chan  tier  rempli  de  ce 
charbon  mdustneusement  et  meme  babilement  travaille  ,  qui 
y  formait  un  yaste  theatre  decouvert  a  Pair.  Apres  quelques 
jours  d'action  de  la  pluie  a  laquelle  il  resta  contmuellement 
expose  ,  il  s'exhala  une  fumee  blanche  abondante  ,  qui  se 
changea  bientdt  en  une  flamme  ,  ct  consuma  absolument 
le  charbon,  en  menacant  a  chaque  instant  de  faire  naltre  un 
embrasement  bien  plus  general,  par  sa  communication  ayec 
d'autres  corps  combustibles  yoisms. 

9.  La  tourbe  est  done  bien  ventablement  un  residu  de 
plantes  ou  herbes  a  demi-decomposees  ,  a  denn-brulees ,  re- 
duites  a  un  etat  presque  charbonneux  ,  analogue  dans  son 
genre  an  bois  fossile  egalement  charbonne.  On  s’en  sert 
comme  d'un  combustible  lorsqu’on  n’en  a  pas  d’ autre  :  elle 
pent  etre  fort  utile  pour  les  usines  5  sa  cendre  est  employee 
comme  engrais.  Par  la  lessive,  souyent  on  en  tire  des  sels 
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avantagcux  aux  arts.  II  est  quelques  tonrbieres  qui  se  trouvenfc 
en  meme  temps  chargees  de  sulfure  de  fer  ou  pyrite  Ce  com¬ 
pose  si  combustible  a  Fair  humide  ies  echauffe  lorsqu’elles  y 
sont  exposees  ,  les  porte  meme  jusqu’a  l’mflammation.  Quel- 
ques-imes  ?  comme  cedes  ties  environs  de  Beauvais  ?  peuvent 
meme  fonrnir  par  la  lixiviation  du  sulfate  de  fer  ?  qui  s’y  est 
forme  dans  leur  exposition  a  l’air.  II  n’est  pas  douteux  tjue 
la  plupart  des  tourbes  ne  pussent  servir  a  donner  par  la 
distillation  une  liuile  analogue  au  goudron  ?  comme  Beccber 
l’avait  propose  en  1680. 


§.  III. 

Des  bitumes . 


10.  Les  bitumes  ,  produits  ?  comme  les  bois  Fossiles  et  la 
tourbe  ?  de  vegetaux  ou  de  parties  de  vegetaux  enfouis  et 
accumules  dans  les  eaux  et  dans  la  terre  ?  different  tie  ces 
deux  substances  ,  en  ce  que  ce  sont  des  corps  combustibles 
qui  n’ont  plus  de  tissu  m  d’apparence  orgamque  dans  la  plus 
grande  partie  de  leurs  masses^  qui  sont  homogenes  ?  cassans  ? 
comme  vitreux  dans  leur  continuite  quand  ils  sont  solides  7 
en  ce  qu’ils  fournissent  tous  de  Facide  ou  de  l’ammomaque 
dans  leur  distillation  7  et  laissent  un  cliarbon  divise  sous 
forme  de  fibres  ou  de  plaques.  D’ailleurs  ils  sont  bien  re- 
connaissables  pour  avoir  appartenu  aux  vegetaux  ?  par  leur 
nature  liuileuse  ?  par  le  carbone  qu’ils  contiennent .  et  encore 
parce  que  leur  ongine  vegetale  se  inontre  mamfestement  chez 
eux  ?  soit  par  les  graines  ?  les  feuilles  ,  les  tiges  dont  ils  offrent 
les  empreintes  7  soit  par  la  nature  de  bois  qu’ils  presentent 
souvent  a  Tune  de  leurs  extremites. 

n.  On  les  confondait  autrefois  avec  le  soufre ,  dont  on  les 
faisait  porter  reciproquement  le  nom  ?  puisqu’on  les  nommait 
un  soufre  mineral ?  tandis  que  le  soufre  etait  quelquefois  nomine 
lui-meme  bitume  ?  sue  hitumineux .  On  les  a  aussi  regardes  ? 
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pendant  quelque  temps  ?  comine  des  produits  mineraux  7 
comnie  des  liuiles  de  la  terre  :  et  on  n’etait  pas  alors  per¬ 
suade  de  lenr  ongine  vegetale.  11  ifest  pas  plus  difficile  au- 
jourdMnu  de  les  distmguer  de  X anthracite ,  espece  de  matiere 
charbonneuse  ?  melee  d’un  tiers  de  son  poids  de  silice  et  d’un 
pen  de  fer  ?  qui  existe  dans  les  montagnes  primitives  ?  et 
qui  nc  fournit  point  d’lnule  :  tandis  que  les  bitumes?  qm  lie 
se  trouvent  que  dans  des  terrains  secondaires  on  tertiaires  ? 
conti ennent  on  donnent  plus  on  moms  d’huile  par  Faction 
du  feu.  11  est  evident  qu’on  lie  peut  regarder  les  productions 
bitummeuses  7  smon  comine  appartenant  aux  mineraux  ?  an 
moms  coinme  ayant  quelques  rapports  avec  eux  ?  que  parce 
qu’ils  sont  places  dans  la  terre  parmi  les  fossiles. 

12.  On  doit  distmguer  quatre  especes  de  matieres  bitumi- 
neuses  :  le  bitume  proprement  dit  ?  la  houille  ,  le  jayet  et  le 
succiji.  Leurs  differences  specifiques  sont  tres-bien  etablies  sur 
les  caracteres  suivans  : 

Le  bitume  est  liquide  on  mou  ;  il  ne  donne  point  d’am- 
moniaque  a  la  distillation  :  il  laisse  tres-peu  de  residu  char- 
bonneux. 

La  houille  fournit  beancoup  d’ammomaque  ?  et  laisse  beau- 
coup  de  residu  charbonneux  apres  la  distillation  ?  et  terreux 
apres  l’incineration. 

Le  jayet  recoit  un  beau  poll  j  il  donne  de  Facide  liquide  a  la 
distillation. 

Le  succin  est  transparent :  il  fournit  un  acide  concret  par  la 
sublimation.  Il  faut  examiner  les  propnetes  9  l’ongme  ?  la 
nature  et  Fusage  de  cliaque  espece  en  particulier. 

A.  Hi tu me. 


i3.  On  reserve  specialement  aujourd’hui  le  nom  de  bitume 
aux  matieres  lnnleuses  fossiles  qui  ne  donnent  point  d’am- 
moniaque  par  Faction  du  feu  ?  qui  n’exhalent  point  d’odeur 
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animale  fctide  quand  on  les  brule?  et  qui  ne  laissent  que  pcu 
de  residu  terreux  quand  on  les  a  brulees. 

•  14.  II  y  a  deux  varietes  principales  de  bitumc  ?  l’une,  dune 
liquidite  plus  ou  moins  grande  depuis  la  legerete  napliteuse 
jusqu  a  une  consistance  de  poix.  On  nomine  cette  variete 
jiaphte  ,  petrole  ?  pissasphalte  suivant  sa  liquidite.  La  seconde  est 
solide  ou  presque  solide  :  on  Pappelle  asphalte . 

Variete  premiere.  —  Bitume  liquid e  ;  petiole . 

i5.  On  a  designe  par  le  nom  de  p&trole  ou  d ''huile  de  pierre 
une  substance  bitumineuse  liquide  ?  qui  coule  entre  les 
pierres  sur  les  rochers  ou  dans  differens  lieux  de  la  surface 
de  la  terre.  Cette  huile  differe  par  sa  legerete  ?  son  odeur  ? 
sa  consistance  et  son  inflammabilite.  Les  auteurs  en  ont 
distingue  un  assez  grand  nombre  de  sous-yarietes.  Ils  ont 
donne  le  nom  de  naphte  an  petrole  le  plus  leger  ?  le  plus 
transparent  et  le  plus  inflammable  :  celui  de  petrole  propre- 
ment  dit  ?  a  un  bitume  liquide  et  d’une  couleur  brune  foncee  : 
enfm  9  celui  de  poix  rninerale  7  a  un  bitume  noir  ?  epais  9  peu 
liquide  ?  tenace  et  s’attachant  aux  doigts.  Voici  quelles  en  sont 
les  sous-varietes  decrites  par  Wallerius  et  par  plusieurs  autres 
naturalistes.  0 

Varietes. 

i°.  Naplite  blanc  ? 

2.0.  Naplite  rouge  ? 

3°.  Naplite  vert  ou  fonce  ? 

4°.  Petrole  mele  a  de  la  terre  7 

5°.  Petrole  suintant  a  trayers  les  pierres  ? 

6°.  Petrole  nageant  sur  les  eaux  ? 

70.  Poix  rninerale  ou  maltha  ? 

8°.  Pissasphalte.  II  est  dame  consistance  moyenne  entre 
celle  du  petrole  ordinaire  ?  et  de  l’asphalte  ou  bitume  de 
Judee. 
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16.  Les  differens  naphtes  se  trouvent  en  Ilalie  ?  aux  envi¬ 
rons  de  Modene  et  an  Mont-Ciaro  ?  a  donze  lieues  de  Plai- 
sance.  Kempfer  rapporte  dans  ses  Amccnitates  exotica; ,  qu'on 
le  ramasse  en  grande  quantite  dans  plusieurs  endroits  de  la 
Perse  :  dans  PInde,  un  lien  ou  il  est  allume  passe  pour  receler 
le  Diable  que  Dieu  y  a  enferme.  Le  petiole  coule  en  Sicile 
et  dans  plusieurs  autres  lieux  de  Pltalie  5  en  France ,  an  village 
de  Gabian  ?  clans  le  Languedoc  ?  en  Alsace  ;  a  Neufchatel  en 
Suisse  j  en  Ecosse  ?  etc.  Le  pissasplialte  et  la  poix  minerale 
se  tiraient  autrefois  de  Babylone ,  dont  ils  out  servi  a  la  cons¬ 
truction  des  murailles :  de  liaguse  en  Grece  ?  et  de  l’etang 
de  Samosate  ?  capitale  cle  la  Comagene  en  Syrie.  On  les  tire 
aujourd’hui  de  la  principaute  de  Neufchatel  et  de  FYallengin  ? 
du  Puits  7  de  la  Pege  ?  a  une  lieue  de  Clermont-Ferrand  7 
departement  du  Puy-de-Dome  5  et  de  plusieurs  autres  endroits. 

17.  II  faut  observer  a  l’egard  des  differentes  sous- varietes 
indic[uecs  ?  cju'elles  paraissent  toutes  avoir  la  meme  origine  ? 
et  cp’elies  ne  different  les  unes  des  autres  que  par  quel  que 
modification  particuliere.  La  plupart  des  naturalistes  et  des 
chimistes  attribuent  la  formation  des  petroles  a  la  decompo¬ 
sition  des  bitumes  solides  par  Paction  des  feux  souterrains. 
Ils  observent  cjue  le  naplite  parait  etre  Phuile  la  plus  legere  5 
cpie  le  leu  degage  la  premiere  ?  et  que  celle  qui  lui  succede  , 
acquerant  de  la  couleur  et  de  la  consistance  ?  forme  les  di- 
verses  sortes  cle  petroles  5  qu’enfin  ces  derniers  ?  unis  a  quel- 
ques  substances  terreuses  ou  alterees  par  les  acides,  prennent 
les  caracteres  de  la  poix  mmerale  ou  du  pissasplialte.  Pour 
etayer  leur  sentiment  ?  ils  font  une  cornparaison  fort  exacte 
avec  les  phenomenes  que  presente  la  distillation  du  succm  7 
qui  fournit  en  effet  une  sorte  de  naplite  ?  et  un  petrole  plus 
ou  moins  brun  suivant  le  degre  de  chaleur  et  le  temps  de 
l’operation.  Enfin  ils  observent  cpie  la  nature  presente  sou- 
vent  dans  le  meme  lieu  toutes  les  especes  de  petrole  depuis 
le  naphte  le  plus  leger  jusqu'a  la  poix  minerale.  Tels  sont  les 
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bitumes  Iluides  que  l  on  retire  du  Mont-Festm  pres  de  Modene. 

18.  Au  reste ?  on  n’a  point  encore  examine  avec  assez  de 
som  les  propnetes  chimiques  du  petrole.  On  salt  seulement 
que  le  naplite  est  tres-volatil  ?  et  si  combustible  qu’il  s’en- 
flarnme  par  le  voismage  de  quelque  matiere  en  combustion  j  li 
semble  meme  attirer  la  Famine  a  cause  de  sa  volatilite.  On 
retire  un  pblegme  acide  du  petrole  brim  ?  et  une  liuile  qui 
d’al  lord  est  semblable  au  naplite  ,  et  qui  se  colore  a  mesure 
que  la  distillation  est  plus  avail  cee.  II  reste  dans  la  cornue 
une  matiere  epaisse  oomme  le  pissasphalte  ?  qu’on  pent  rendre 
seche  et  cassante  coinme  l’asphalte  ?  et  reduire  entierement 
a  l’etat  cbarbonneux  par  un  feu  plus  vif.  Les  alcalis  n’ont 
que  pen  d’action  sur  le  petrole  $  1’acide  sulfurique  ie  colore  et 
1’epaissit ;  Facide  sulfurique  Fenllainme  comme  les  liuiles  vola¬ 
tiles  :  il  dissout  facilement  le  soufre  5  il  se  colore  par  les  oxides 
inetalliques ?  et  il  s’unit  au  succin  dont  il  ramollit  et  dissout 
une  par  tie  a  lWde  de  la  clialeur. 

ip.  Les  diverses  especes  de  petroles  sont  employees  a  dif- 
lerens  usages  dans  les  pays  oil  elles  sont  abondantes.  K.empfer 
nous  apprend  qu’on  s’en  sert  en  Perse  pour  s’eclairer  ?  et 
qu’on  en  briile  dans  des  lampes  a  Faide  de  meclies.  O11 
pent  aussi  les  faire  servir  au  chauffage.  Lehman  dit  que  pour 
cet  effet  on  verse  du  naplite  sur  quelques  poignees  de  terre  ? 
et  qu’on  l’allume  avec  du  papier  ^  il  s’enflamme  tout-ii-coup 
avec  activite  ?  mais  il  repand  une  fumee  epaisse  tres-abon- 
dante  qui  s’ attache  a  tons  les  corps  ,  et  dont  l’odeur  est  tres- 
desagreable.  On  croit  aussi  que  le  petrole  entre  dans  la 
composition  du  feu  gregeois.  On  emploie  encore  le  petrole 
epais  pour  faire  un  mortier  tres-solide  et  tres-durable.  On 


retire  ?  par  la  decoction  du  pissasphalte  avec  de  l’eau  ?  une 


huile  dont  on  se  sert  pour  goudronner  les  vaisseaux.  Dans 
FInde  on  adore  la  llamme  produite  par  un  petrole  brulant  ? 
et  Fon  se  sert  de  la  chaleur  qu’clle  procure  9  soit  pour  y 
cuire  les  alimcns?  soit  pour  y  calciner  les  pierres  a  cliaux. 


r 
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2,0.  Enfm  ,  quelques  medecins  sc  sont  servis  avec  succes 
dn  petiole  dans  les  maladies  des  muscles,  dans  la  paralysie ,  la 
faiblesse  ,  etc.  ,  en  frottant  la  peau  on  en  Pexposant  a  sa 
fimiee.  Van-Helmont  regardait  les  frictions  faites  avec  le  pe- 
trole  comine  un  tres-bon  remede  pour  les  membres  geles  , 
et  il  les  conseillait  coinme  un  excellent  preservatif  contre 
l’impression  du  froid. 

Variete  2.  —  Bitume  solide  ou  asphalte. 


21.  Lrasplialte  011  bitume  de  Judee  ,  nomme  aussi  gomme 
de  funerailles  ,  karabe  de  Sodome ,  poix  de  montagjie  ,  baume 
de  mojiiies  ,  etc.  ,  est  un  bitume  noir,  pesant  ,  solide  ,  assez 
brillant.  II  se  casse  facilement  et  sa  cassure  est  vitreuse. 
brie  lame  mince  de  ce  bitume  parait  rouge  lorscju’on  la 
place  entre  17o3l1  et  la  lumiere.  L’asplialte  n’a  pas  d’odeur 
quand  il  est  froid  :  lorsqu’on  le  frotte  il  en  acquiert  une  le- 
gere.  Il  se  trouve  sur  les  eaux  du  lac  Asplialtide  oil  mer 
Morte  dans  la  Judee  ,  pres  duquel  etaient  les  anciennes 
villes  de  Sodome  et  de  Gomore.  Les  habitans  ,  incommodes 
par  l’odeur  que  repand  ce  bitume  amasse  sur  les  eaux ,  et 
encourages  par  le  profit  qu’ils  en  retirent  ,  le  ramassent  avec 
soin.  Leinery  dit  ,  dans  son  Dictionnaire  des  drogues ,  que 
I’asplialte  se  degage  comme  une  poix  liquide  de  la  terre  que 
couvre  la  mer  IMorte  ,  et  qiA’eleve  sur  ses  eaux  ,  il  y  est 
condense  par  la  clialeur  du  soleil  et  par  Paction  du  sel  que 
ces  eaux  conti ennent  en  grande  quantite.  Il  s  en  rencontre 
aussi  sur  plusieurs  lacs  de  la  Clime.  Par-tout  ou  il  se  trouve 
du  pissasphalte  ,  la  portion  qui  s’est  seebee  a*  Pair  devient 
une  espece  d’asplialte  qivon  peut  employer  aux  mernes  usages 
que  celm  du  lac  de  Judee.  C'est  amsi  que  P011  se  sert  de 
celui  qui  se  trouve  pres  de  Neufclialel  dans  PHelvetie. 

22.  Les  naturalistes  sont  partages  sur  l’origme  de  P asphalte 
coniine  sur  celle  de  tons  les  bitumes.  Les  uns  le  croient  un 
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proclmt  mineral  ,  forme  par  un  acide  uni  a  une  matiere 
«rasse  clans  Fmterieur  de  la  terre  :  d’autres  le  regardent 
comine  une  matiere  resmeuse  vegetale  ,  enfouie  et  alteree  par 
les  acides  mineraux.  Le  sentiment  le  plus  repandu  et  le  plus 
vraisemblable  ,  c’est  qu’il  a  la  meme  origine  que  le  succin  y 
et  qu’il  est  forme  par  ce  dernier  biturne  ,  qui  a  eprouve  Fac¬ 
tion  d’un  feu  souterrain.  Cette  opinion  est  fondee  sur  ce  que 
le  succin ,  fondu  et  prive  d 'une  partie  de  son  huile  et  de  son 
sel  par  Faction  du  feu  ,  devient  noir  ,  sec,  cassant,  et  par- 
faitcment  semblable  a  Fasphalte  :  mais  elle  ne  pourra  etre 
solidement  etablie  que  par  une  analyse  comparee  de  ce  re- 
sidu  de  succin  et  de  Fasphalte;  ce  dernier  biturne  n’a  point 
encore  ete  examine  avec  Fexactitude  necessaire  pour  assurer 
cette  analogie. 

23.  L’aspbalte  expose  an  feu  se  liquefie ,  se  boursoufle  , 
et  brule  en  repandant  une  flamme  et  une  fumee  epaisse  ,  dont 
l’odeur  est  forte  ,  acre  et  desagreable.  On  en  retire  ,  par  la 
distillation,  une  huile  coloree  coinrne  le  petiole  brim,  et  de 
l’eau  acide.  11  se  mele  intimement  par  la  fusion  ayec  le 
soufre ,  le  phosphore  ,  plusieurs  oxides  metalliques  ,  et  sur- 
tout  les  huiles  fixes  et  volatiles  ,  les  resines  ,  les  gommes- 
resines.  II  n’est  plus  altere  par  Falcool  qui  ne  touche  point 
en  general  les  bitumes.  L’ether  a  une  action  un  peu  plus 
marquee  quoique  tres-faible  encore  sur  ces  corps. 

^4-  L’asphalte  est  employe  ,  comme  le  goudron  ,  pour 
enduire  les  vaisseaux  ,  par  les  Afabes  et  les  Indians.  II  entre 
dans  la  composition  des  vernis  noirs  de  la  Chine ,  et  dans  les 
feux  d’artifice  qui  brulent  sur  l’eau.  Les  Egyptiens  s’en 
servaient  pour  embaumer  les  corps  ;  mais  il  n’etait  employe 
a  cet  usage  cpie  par  les  pauvres  ,  qui  ne  pouvaient  pas  se  pro¬ 
curer  des  substances  antiseptiques  plus  precieuses.  Wallerius 
assure  cpie  des  marchands  preparent  une  espece  d’asplialte 
ayec  de  la  poix  epaissie  ,  ou  en  melant  et  faisant  fondre 
cette  derniere  ayec  une  certaine  quantite  de  veritable  baurne 
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de  Jiulee:  mais  on  pent  reconnaitre  cette  fraude  par  le  moyen 
de  l’alcool  ,  qui  dissout  entierement  la  poix  5  et  qui  ne  prend 
quune  couleur  jaune  pale  avec  l’asphalte. 

B.  liouille, 

% 

0.5.  La  liouille  a  recu  les  110ms  de  charbon  de  ter  re  ,  char- 
bon  de  pierre  ?  lithantrcix  ?  eii  raison,  de  sa  propriete  combus¬ 
tible  ct  de  Pusage  qrdon  en  fait  dans  plusieurs  pays.  On  la 
trouve  dans  l’interieur  de  la  terre  ,  le  plus  souvent  au-dessous 
de  pierres  plus  ou  nioins  dares  ,  de  gres  ?  et  de  sclnsies  alu- 
inineux  et  pyriteux.  Ces  derniers  portent  constamment  1’ein- 
preinte  de  plusieurs  vegetaux  de  la  famille  des  fougeres  ?  qui  ? 
pour  la  plupart  ?  sont  exotiques  7  suivant  Pobservation  de 
Bernard  de  Jussieu.  Le  bambou  et  le  bananier  ont  ete  re- 
connus  dans  la  liouille  d’Alais.  Elle  est  placee  plus  ou  moins 
profondement  dans  l’interieur  de  la  terre.  Elle  est  toujours 
disposee  par  couches  horizon  tales  ou  inclinees  5  cette  derniere 
disposition  est  la  plus  frequente  des  deux.  Les  lits  ou  couches 
dont  elle  est  composee  different  par  Pepaisseur  ?  la  consistance  , 
la  couleur  7  la  pesanteur  ?  etc.  On  observe  souvent  au-dessus  de 
ce  biluine  des  lits  plus  ou  moins  etendus  de  cocpnlles  ?  des 
empreintes  de  poissons  ?  et  des  madrepores  fossiles  5  ce  qui 
a  fait  penser  a  quelques  modernes  ?  et  particulierement  au 
citoven  Parmentier  ?  que  le  charbon  de  terre  avait  Cte  forme 
dans  la  mer  par  le  depot  et  Palteration  des  matieres  hui- 
leuses  ou  graisseuses  des  animaux  marins.  La  plupart  des 
naturalistes  le  regardent  comme  le  produit  d’un  residu  des 
bois  enfouis  et  alteres  par  l’eau  et  les  sels  de  la  mer.  O21 
rencontre  souvent  au-dessus  du  charbon  de  terre  des  plantes 
et  des  bois  en  partie  reconnaissables  et  en  partie  convertis  en 
bitume  charbonne.  11  parait  que  e’est  a  la  decompostion  d’une 
immense  quantity  de  yegetaux  marins  et  terrestres  ?  et  a  la 
separation  de  leur  huile  unie  a  de  Paluinine  et  a  de  la  matiere 
8.  *6 
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calcaire  qu’est  due  sa  formation.  On  ne  peut  pas  nier  que 
des  matieres  animales  n’entrent  aussi  dans  sa  composition. 

2,6.  On  exploite  les  carrieres  de  liouilie  comrae  les  mines, 
en  creusant  des  puits  ct  des  galeries  ,  et  en  detach  ant  ce 
bitume  a  l’aide  de  pics  ou  especes  de  pioelies.  Les  ouvriers 
qui  la  retirent  sont  souvent  exposes  an  danger  de  perdre  la 
vie  par  les  fluides  elastiques  qui  s’en  degagent.  Cette  espece 
de  mofette  est  nominee  pousse  on  tousse  par  les  ouvriers  : 
elle  eteint  les  lampes ,  et  parait  etre  du  gaz  acide  carbonique. 
II  se  developpe  aussi  dans  ces  mines  nne  espece  de  gaz  liidro- 
gene  carbone  tres-deletere  ,  qui  produit  quelquefois  des  explo¬ 
sions  dangereuses. 

27.  La  liouilie  est  tres-abondante  dans  la  nature.  On  en 
trouve  en  Angleterre  ,  en  Ecosse ,  en  Irlande  ,  dans  le  Hai- 
nault,  le  pays  de  Liege  ,  la  Suede,  la  Boheme,  la  Saxe ,  etc. 
Plusieurs  departemens  de  la  France  en  fournissent  beaucoup , 
et  specialement  ceux  qui  remplaeent  la  Bourgogne  ,  le  Lyon¬ 
nais  ,  le  Forez  ,  1 ’Auvergne ,  la  Normandie,  etc.  Ouoique 
l’Angleterre  surpasse  beaucoup  la  France  dans  Part  d’ex- 
ploiter  la  liouilie  et  de  la  faire  servir  aux  besoins  de  la  so- 
ciete  :  quoique  les  Anglais  aient  fait  de  grandes  depenses  et 
de  magniliques  travaux  pour  cette  exploitation  ,  tels  quc  le 
canal  souterrain  de  Bridgweter,  qui  a  pres  de  cinq  mille  metres 
de  longueur,  la  France  possede  plus  de  ricliesses  encore  dans 
ce  genre  que  P Angleterre  ;  et  son  industrie  ,  eveillee  par  le 
besoin  ,  egalera  bientdt  celle  de  ses  voisins  et  de  ses  rivaux. 

28.  La  liouilie  a  ete  distinguee  en  charbon  de  pierre ■  ou 
charbon  de  terre  ,  suivant  sa  durete  et  sa  friabilite  :  mais  la 
jnaniere  dont  elle  brule  et  les  phenomenes  qu’elle  presente 
dans  sa  combustion  ,  fournissent  des  caracteres  bien  plus  ini- 
portans  pour  en  faire  reconnaitre  les  differentes  varietes. 
Wallerius  en  distinguait  trois  sous  ce  point  de  vue  :  10.  ]e 
charbon  de  terre  ecailleux  ,  qui  reste  noir  apres  sa  combustion  5 
20.  le  charbon  de  terre  compact  et  feuillete  ,  qui ,  apres  avoir 
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ete  brule  .  donne  une  matiere  spongieuse  ,  semblable  a  des 
.stories  :  3°.  le  charbon  de  terre  fibreux  cornme  le  bois  ,  et  tpii 
se  reduit  en  cendres  par  la  combustion. 

29.  La  liouille  cliauffee  avec  le  contact  de  l’air  et  celui  d’un 
corps  en  combustion,  s’embrase  d’autant  plus  lentement  et  cLfu- 
cilement  cpi’elle  est  plus  pesante.  et  plus  compacted  une  fois 
embrasee  ,  elle  repancl  une  chaleur  vive  et  durable  ?  et  elle  est 
long-temps  en  ignition  avant  d’etre  consumee  :  on  peut  nieme 
l’eteindre  et  la  faire  servir  plusieurs  fois  de  suite  a  de  nouvelles 
combustions.  Sa  matiere  inflammable  parait  tres-dense  ,  et 
comme  lixee  par  une  autre  substance  non  combustible  cpii  en 
arrete  la  destruction.  Elle  exhale  en  brulant  une  odeur  forte 
particuliere  ,  mais  qui  n’est  rmllement  sulfureuse  lorsque  la 
liouille  est  bien  pure  et  lie  contient  pas  de  pyrites.  La  com¬ 
bustion  de  ce  bitume  parait  etre  fort  analogue  a  ceile  des  ma- 
tieres  organiques  ,  en  ce  cpi’elle  est  susceptible  de  s’arreter  et 
d’etre  partagee  en  deux  temps.  En  effet  la  par  tie  combustible 
huilcuse  la  plus  volatile  epic  contient  la  liouille  so  dissipe  et 
s’enflainme  par  la  premiere  action  du  leu  :  et  sl  ,  lorsque  tout 
ce  principe  est  dissipe  ,  on  arrete  la  combustion  ,  le  bitume 
ne  retient  cpie  la  portion  la  plus  lixe  et  la  moins  inflammable 
de  son  huile  reduite  dans  un  veritable  etat  charbonneux  ,  et 
combinee  avec  une  base  terreuse.  C’est  par  un  procede  de  cette 
nature  cpie  les  Anglais  preparent  leur  coaks  ,  cpii  n’est  cpie 
de  la  liouille  privee  de  sa  par  tie  huileuse  et  fusible  par  Taction 
du  feu. 

30.  On  voit  tres-bien  ce  qui  se  passe  dans  I’action  du  feu 
sur  la  liouille  ,  en  cliauffant  ce  bitume  dans  des  vaisseaux 
formes  et  dans  un  appareil  distillatoire.  On  en  obtient  une 
can  ammoniacale ,  du  carbonate  d’ammoniacpie  concret  ,  une 
lmile  qui  se  fonce  en  couleur,  et  qui  devient  plus  pesante  ame- 
sure  cpie  la  distillation  avance.  II  passe  en  meme  temps  une 
grande  quantite  de  flivide  elastique  et  inflammable,  cpie  Ton 
regarde  comme  une  lmile  en  vaneur  ,  mais  cpii  est  du  gaz 
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hklrogene  mele  tie  gaz  azote  ?  de  carbone  eii  dissolution  ? 
et  de  gaz  acide  carbomcjue.  II  reste  dans  la  cornue  une  ma* 
tiere  scorifiee?  charbonneuse  7  qui  est  encore  susceptible  de 
b ruler  :  c’est  le  coaks  des  Anglais.  Si  Ton  observe  avec  soin 

7  D 

l’action  du  feu  sur  la  houille  tres-pure  ?  on  voit  qu’elle  eprouve 
un  ramollissement  evident  ?  et  qu’elle  semble  passer  a  une 
demi- fusion  :  or  on  concoit  que  cet  etat  pouvant  nuire  a  la 
fonte  des  mines  ,  il  est  essentiel  de  priver  le  bitume  de  cette 
propriete.  On  y  reussit  en  lui  enlevant  le  principe  de  ce  ra- 
mollissement  ,  c’est-a-dire  ?  l’huile  qu’elle  contient  en  grande 
abondance  ,  et  en  la  reduisant  dans  un  etat  analogue  a  celui 
du  charbon  fait  avec  les  vegetaux.  II  faut  observer  que  l’am- 
moniaque  fournie  en  assez  grande  quantite  par  la  houille  favo- 
rise  1’ opinion  de  son  origine  animale  5  puisque  ?  coinine  on 
le  verra  ailleurs  ?  les  corps  qui  appartiennent  a  cette  classe 
de  composes  donnent  toujours  de  I’ammoniaque  dans  leur 
distillation.  Cette  analyse  est  faite  en  grand  en  Ecosse  dans 
des  fourneaux  particulars  etablis  par  le  lord  Dondonald  ; 
rimile  qu’on  y  recueille  dans  des  reservoirs  refroidis  par  l’eau 
d’une  riviere  qui  passe  par-dessus  ,  est  employee  comme  gou- 
dron  5  l’ammoniaque  sert  aux  fabriques  de  muriate  ammo- 
niacal  ,  et  le  residu  est  un  tres-bon  coaks.  Le  citoyen  Faujas 
a  transports  cet  art  utile  en  France  :  et  les  experiences  qu’il 
a  faites  an  Museum  d’histoire  naturelle  ont  tres-bien  reussi 
en  petit  $  malgre  cela  5  il  n’y  a  cependant  encore  aucun  eta- 
blissement  de  ce  procede  en  grand.  Apres  la  combustion  de 
la  houille  ?  sa  cendre  contient  des  sulfates  de  fer  ?  de  magnesie  ? 
de  chaux  ?  d’alnmine  9  ou  bien  les  bases  de  ces  sels  ?  si  la  com¬ 
bustion  a  ete  fort  rapide. 

3i.  La  houille  est  un  combustible  par-tout  utile  ?  mais  sin- 
gulierement  dans  les  pays  oil  il  n’y  a  pas  de  bois.  On  l’em- 
ploie  a  tous  les  usages  domestiques  ?  et  sans  avoir  a  craindr© 
les  dangers  que  quelques  personnes  ont  attribues  a  son  usage. 
La  vapeur  sulfureuse  que  l’on  croit  qu’il  repand  dans  sa  com- 
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bustion  ne  doit  pas  etre  redoutee  7  puiscpie  l’analyse  la  plus 
exacte  a  prouve  a  tous  les  cliiinistes  que  lorsque  la  houille 
*  est  pure  elle  ne  contient  pas  un  atome  de  soufre.  On  voit 
d’apres  cela  combien  est  fausse  et  trompeuse  la  pretention 
de  quelques  liomuies  pen  mstruits,  qui  annoncent  des  pro- 
cedes  pour  desoufrer  ce  biturae.  Une  autre  consideration  qui 
doit  engager  a  tirer  tout  le  parti  possible  de  la  houille  ,  sur- 
tout  en  France  ,  c’est  que  les  travaux  des  mines  consomniant 
des  quantites  enormes  de  charbon  de  bois  ,  il  est  a  craindre 
que  le  bois  ne  manque  quel  que  jour.  C’est  specialement  dans 
ccs  sortes  de  travaux  que  l’mdustne  doit  cliercher  a  employer 
la  houille  ,  comme  le  font  depuis  long- temps  les  Anglais# 
Deja  son  usage  commence  a  s’etablir  dans  beaucoup  d  ateliers  y 
et  les  fameuses  londeries  de  fer  du  Creusot  pres  Mont-Cenis 
et  Autun  en  offrent  un  grand  et  utile  exemple. 

3a.  La  houille  epuree  ,  faussement  nominee  desoufree  ,  nest 
autre  chose  que  celle  qiu  a  ete  privee  de  son  huile  par  1  ac¬ 
tion  du  feu  j  cette  espcce  de  charbon  brule  sans  fumee  ?  sans 
ramollissement  ?  sans  odeur  forte  :  c’est ,  en  un  mot  ,  du  veri¬ 
table  coaks,  et ,  en  raison  de  ces  propnetes  ?  il  est  prefere  pour 

les  chemmees  des  appartemens. 

Un  des  grands  inconveniens  de  la  houille  ,  outre  la  fumee 
tres-abondante  et  tres-epaisse  qu’elle  exhale,  et  qui  noircit  tous 
les  meubles  .  c’est  que  le  courant  d  air  ties-iapide  et  tres- 
abondant  qu’elle  exige  pour  sa  combustion,  enle\e  et  volatilise 
une  par  tie  de  ses  cendres  ,  qm  s  attachent  Sui  tous  les  corps 
environnans  5  mais  on  remediera  en  grande  partie  a  ces 
deux  inconveniens  par  une  construction  bien  entendue  des 
chemmees  ,  et  telle  que  le  courant  excite  pai  sa  combustion 
soit  tout  entier  entraine  au-dehors,  et  qu’il  ny  en  ait  aucune 
portion  refoulee  dans  les  chambres. 

La  grande  utilite  que  ce  combustible  aura  en  France  est 
plus  relative  encore  aux  arts  et  aux  manufactures,  de  toutes 
les  especes  5  on  menagera  singulierement  par  sou  usage  les 
bois  pour  le  cliaulfage  et  pour  la  construction. 
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C.  Jayet. 

\ 

33.  Le  jayet  ,  gagates  des  Latins  ,  succin  noir  tie  Pline  , 
pangitis  tie  Strabon  ,  est  noir  ,  dur  ,  compact ,  vitreux  dans 
sa  cassure  ,  susceptible  de  prendre  nn  beau  poll  par  le  frot- 
tement  ,  tun  le  rend  electrique.  II  est  sans  odeur  et  en  prend 
line  legerement  fetide  quand  on  le  chauffe.  II  se  ramollit 
et  se  boursoulle  sans  se  fondre  completement  :  ll  brule  et 
repand  une  odeur  forte  pendant  sa  combustion. 

34*  On  ne  pent  meconnaitre  son  origine  quand  on  le  con- 
sidcre  dans  les  lieux  ou  la  nature  le  presente.  C’est  a  tort 
que  les  naturalistes  out  cru  qu’il  etait  du  a  de  l’asphalte 
durci  par  le  temps.  II  est  manifestement  le  produit  d’une 
lente  decomposition  du  bois  enfoui  dans  la  terre.  O11  possede  , 
dans  les  collections  et  les  cabinets ,  des  morceaux  de  bois  con- 
vertis  en  jayet  dans  un  de  leurs  points  ?  et  encore  sensiblement 
ligneux  dans  la  plus  grande  partie  de  leur  continuity.  A 
Saint-Jean-de-Cucule  pres  de  Montpellier,  et  a  Nismcs  ,  on 
a  trouve  beaucoup  tie  troncs  d'arbres  d’une  forme  Lien  re- 
connaissable  et  changes  en  jayet.  Le  citoyen  Chaptal  cite  une 
pelle  entierement  convertie  en  jayet.  Le  jayet  de  Vachery  , 
dans  le  ci-devant  Gey au dan ,  offre  le  tissu  sensible  du  noyer  5 
celui  du  betre  se  voit  dans  le  jayet*  de  Bosrup  en  Silesie. 

35.  On  en  extrait ,  par  la  distillation ,  un  pen  d’eau ,  et  tie 
1’liuile  brunc  qu’on  rectilie  en  la  recoliobant  sur  de  1’argile : 
il  en  fournit  moins  que  la  liouille  grasse.  L’ odeur  qu’il  donne 
en  brulant  et  qui  distingue  ses  produits  ,  sans  etre  fetide 
comme  celle  de  la  liouille  ,  est  plus  vive  ,  plus  piquante  et 
plus  sensiblement  bitumineuse ,  ou  plus  analogue  a  celle  du 
succin  ,  dont  1]  va  etre  question. 

36.  On  travaille  le  jayet  pour  en  faire  des  bijous  et  des  or- 
nemens  de  deuil.  On  en  fabrique  des  bracelets  ,  des  boutons  , 
des  colliers  ,  des  tabatieres  ,  a  TVirtemberg  ,  et  en  France  a 
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Sainte-Colombe  pres  de  Castelnaudary.  On  en  exploito  aussi 
mie  carriere  a  Belestat  dans  les  Pyrenees. 


I).  Succ in. 


07.  Le  succin  ?  nomme  ambre  jaune  011  karabe  ,  cst  le  plus 
beau  de  tons  les  bitumes  par  ses  carac teres  exterieurs  :  il  est 
en  morceaux  irreguliers  ,  d’une  coulear  jaune  ,  (pielcpielois 
rougeatre  on  brune,  transparens  011  opaques,  formes  par  couclies 
011  par  ecailles  :  il  est  susceptible  dam  tres-beau  poli.  Lors- 
qu’on  lc  frotte  quelque  temps  ,  il  devient  electrique  et  capable 
d’attifer  des  pailies.  Les  anciens,  qui  connaissaient  *cette  pro- 
priete,  avaient  donne  an  succin  le  nom  d1 electrum  ,  d  on  est 
vonu  celui  d’  clectricite. 

08.  Ce  bitume  est  d’une  consistance  assez  dure  ,  et  qui  ap- 
proclie  de  celle  de  certaines  pierres  5  ce  qui  a  engage  quelques 
auteurs  ,  et  en  particulier  Hartman  ,  naturaliste  qui  vivait 
sur  la  fin  du  dix-septieme  siecle  ?  a  le  ranger  parmi  les 
pierres  precieuses.  (dependant  il  est  friable  et  cassaiit.  Les 
anciens  le  comptaient  aussi  an  nombre  des  mineraux  precieux, 
et  le  rapprochaient  des  diamans  :  aussi  les  poetes  de  Panti- 
quite  lui  ont-ils  donne  un  rang  dans  la  fable.  Le  succin  etait , 
suivant  les  uns  ,  les  larmes  des  sceurs  de  Melcagre  change  's 
en  oiseaux  et  pleurant  leur  frere  :  suivant  les  autres  ,  il  etait 
forme  des  larmes  des  scours  de  Phaeton  tombees  dans  les  Hots 
de  l’Eridan  ,  et  converties  en  ambre  jaune. 

op.  Lorsqu’on  pulverise  le  succin  ,  il  repand  une  odeur 
assez  aoreable.  O11  rencontre  souvent  dans  son  mterieur  des 
insectes  trcs-bien  conserves  et  tres  -  reconnaissables  j  ce  qui 
prouvG  qu’il  a  ete  liquide ,  et  que  dans  cet  etat  il  a  envelop  pe 
les  corps  qu’on  y  trouve.  Le  succin  est  le  plus  souvent  en¬ 
fold  a  une  plus  ou  moins  grande  profondeur.  Il  se  trouve  , 
sous  des  sables  colores  ,  en  petites  masses  incoherentes  et  dis- 
persees  sur  des  lits  de  terre  pyriteuse  5  on  rencontre  au-dessus 
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cle  ]ui  des  bois  charges  de  matiere  bitumineuse  noiratre  :  on 
croit  d’apres  cela  qu’il  est  forme  par  une  substance  resineuse 
qui  a  ete  alteree  par  l’acide  sulfurique  des  pyrites  5  ll  nage 
encore  sur  les  bords  de  la  mer  :  on  le  ramasse  sur  ceux  de 
la  mer  Baltique  dans  la  Prusse  ducale.  Les  montagnes  de 
Provence  ,  pres  la  ville  de  Sisteron  ,  la  Marche-d’Ancone  ,  et  le 
duche  de  Spolette  en  Italie ,  la  Sicile  ,  la  Pologne  ,  la  Suede 
et  plusieurs  autres  pays  en  fournissent  aussi. 

4o.  La  couleur  ,  la  texture  ,  la  transparence  on  l’opacite  de 
ce  bitume  en  ont  fait  reconnaitre  un  assez  grand  nombre  de 
varietes  5  on  pent  ,  d’apres  Wallerius  ,  les  reduire  aux 
suiyantes  : 

1.  Succin  transparent  blanc. 

2.  Succin  transparent,  d’un  jaune  pale. 

3.  Succin  transparent,  d’un  jaune  de  citron. 

4-  Succin  transparent,  d’un.  jaune  d’or  5  chryselectrum  des 
anciens 

5.  Succin  transparent  ,  d’un  rouge  fonce. 

6.  Succin  opaque  blanc  :  leucelectum . 

7.  Succin  opaque  jaune. 

8.  Succin  opaque  brim. 

9.  Succin  colore  en  vert  ,  en  bleu  ,  par  des  matieres  etran- 

geres. 

10.  Succin  veine. 

II  n’est  pas  invraisemblable  qu’il  existe  du  succin  sous  forme 
cristalline  ,  et  peut-etre  le  trouvera-t-  on ,  comme  le  soufre  ,  cris- 
tallise  en  octaedres. 

41  *  On  pourrait  encore  en  distinguer  un  plus  grand  nombre 
de  varietes  ,  d’apres  les  accidens  qu’il  offre  souvent  dans  son 
interieur*,  mais  on  doit  etre  prevenu ,  relativement  an  prix  que 
que  Ton  attache  aux  echantillons  du  succin,  remarquables  par 
leur  grosseur ,  leur  transparence  ,  et  les  insectes  bien  conserves 
qu’ils  oflrent  dans  leur  interieur,  qu’il  est  possible  d’etre 
trompe  sur  cet  article  ,  puisque  plusieurs  personnes  possedent 
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1’art  de  Ini  donner  de  la  transparence  ,  de  le  colorer  a  volonte  ? 
et  de  le  ramollir  assez  pour  pouvoir  y  introduire  des  corps 
etrangers.  Wallerius  avertit  que  le  succin  couleur  d’or  ne 
doit  jamais  sa  transparence  qu’a  la  nature  ,  et  que  celui  que 
Fart  a  rendu  transparent  est  toujours  d’une  couleur  pale. 

42.  Quoiqu’il  sort  tres-vraisemblable  que  ce  bitume  doit  sa 
naissance  a  des  matieres  resineuses  vege tales  ?  plusieurs  na- 
turalistes  out  eu  des  opinions  differentes  sur  sa  formation. 
Quelques-uns  Font  regarde  comme  de  l’urine  durcie  de  cer¬ 
tains  mammiferes  ,  d’autres  comme  un  sue  de  la  terre  que  la 
mer  a  detache  ,  et  qui  porte  par  les  eaux  sur  le  rivage  ,  s’y 
est  desseclie  et  durci  par  les  rayons  du  soleil.  Cette  classe  de 
naturalistes  le  designe  comme  1111  sue  mineral  particular. 
Telle  etait  l’opinion  d’un  ancien  naturaliste  nomme  Philemon 
et  cite  par  Pline.  George  Agricola  Fa  ensuite  fait  revivre.  Fred. 
Hoffman  croyait  que  le  succin  etait  forme  d’une  liuile  legere  ? 
separee  du  bois  bitumineux  par  la  chaleur  ?  et  epaissie  par 
l’acide  des  vitriols.  On  ne  pent  admettre  cette  opinion 
d’Hoffman  ,  car  on  ne  concoit  pas  comment  une  liuile  se¬ 
paree  dans  les  entrailles  de  la  terre  pourrait  contcnir  des 
animaux  qui  ne  vivent  qu’a  sa  surface.  On  a  cm  jusqu’ici 
que  le  succin  etait  du  a  un  sue  resineux  qui  a  coule  d’abord 
fluide  de  quelque  arbre  *5  cpie  ce  sue  ?  enfoui  plus  011  moins 
profondement  dans  la  terre  par  les  bouleversemens  que  le  globe 
a  epro Lives  ,  s’ ^t ait  durci  et  impregne  des  vapeurs  minerales 
et  salines  circulant  dans  son  interieur.  II  n’y  a  pas  meme 
d’apparence  qu’il  ait  ete  altere  par  des  acides  concentres  5  car 
Fexperience  nous  apprend  que  Faction  de  ces  acides  l’aurait 
noirci  et  mis  dans  un  etat  charbonneux.  Plme  pensait  que 
le  succin  n’etait  autre  chose  que  la  resine  du  pin  durcie  par 
la  fraicheur  de  l’automne.  M.  Girtanner  croit  que  e’est  une 
liuile  vegetale  rendue  concrete  par  l’acide  des  fourmis.  C’est 
Fespece  appelee  formica  rufa  par  Lmneus  7  qui  le  prepare  sui- 
vant  cet  auteur.  Ces  insectes  liabitent  les  anciennes  forets  de 
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sapins  ,  on  I  on  trouve  le  succin  fossile,  qui  esl  ductile  comme 
de  la  cire  fondue,  et  qui  se  seche  a  Fair. 

43.  Le  succin  expose  an  feu  11c  se  liquefie  qu’a  une  cha- 
leur  assez  forte  •  il  se  ramollit  et  se  boursoufle  beaucoup 
sans  couler  en  gouttes  :  ce  qui  le  distingue  des  resines  ,  qui  se 
fondent  entierement.  Lorsqu’on  le  cliauffe  avec  le  contact 
de  Fair,  il  s’enflamme  et  repand  line  fumee  tres-epaisse 
et  tres-odorante.  Sa  llamme  est  jaunatre  ,  variee  de  vert  et 
de  bleu.  Il  laisse  ,  apres  sa  combustion  ,  1111  charbon  noir  , 
liusant ,  qui  donne ,  par  Finciiieration  ,  une  terre  brune  en 
tres-petite  quantite.  Bourdebn  ,  dans  son  Memoire  sur  le 
succin  (  Acad.  1742-  )  >  n’a  obtenu  que  pres  d’nn  gramme  de 
cette  terre  en  briilant  un  kilogramme  de  succin  dans  1111  tet. 
Deux  hectogrammes  et  demi  du  meme  bitumc,  brules  et  cal¬ 
cines  dans  un  creuset  ,  lui  out  fourni  ,  dans  une  seconde  ope¬ 
ration  deux  tiers  de  gramme  de  residu  terreux  ,  d’ou  il  a 
retire  du  fer  a  Faide  du  barreau  aimante. 

44*  Si  Foil  distille  le  succin  dans  une  cornue  ,  et  par  un 
feu  gradue  ,  on  obtient  d’abord  un  phlegme  qui  se  colore  en 
rouge  ,  et  qui  est  manifesteinent  acide  5  cette  liqueur  acide 
retient  Fodeur  forte  du  succin.  Il  passe  ensuite  un  sel  yolatii 
acide  qui  se  cnstallise  en  petites  aiguilles  blanches  011  jau- 
natres  dans  le  col  de  la  cornue  5  a  ce  sel  succede  une  liuile 
blanche  et  legere  ,  dime  odeur  tres-vive.  Cette  huile  prend 
pen  a  peai  de  la  couleur  a  mesure  que  le  feu  devient  plus  fort, 
et  ellc  font  par  etre  brune  ,  noiratre  ,  epaisse  ,  visqueuse  , 
Comme  les  huiles  empyreumatiques.  Il  se  sublime,  penelant  que 
ces  deux  huiles  passent  ,  une  certaine  quantite  eFacide  volatil 
de  plus  en  plus  colore.  Il  reste  dans  la  cornue ,  apres  cette  ope¬ 
ration  ,  une  masse  noire  ,  moulee  sur  ie  fond  de  ce  yaisseau  , 
enssante  et  scmblable  au  bituine  de  Judee  :  George  Amicola 
avait  d'eja  fait  cette  observation  ,  il  y  a  pres  de  trois  siecles  , 
gur  ,1c  residu  du  succin  distille.  Si  Fon  conduit  Foperation  par 
un  feu  doux  et  bien  menage  ,  et  si  Foil  opere  sur  une  grande 
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quantity  de  succin  ,  on  pent  obtemr  separemcnt  tons  ces  pro- 
duits  en  cliangeant  de  recipient.  Ordinaireinent  on  les  recoit 
dans  le  merae  ,  et  on  les  rectifie  eusuite  a  vine  clialeur  douce. 
L’acide  se  decolore  en  partie  par  cette  rectification.  L’huile  , 
qui  ne  devient  noire  sur  la  fin  de  1’ operation  que  paice  qu  elle 
entraine une portion  charbonneuse,  et  parce  quel  acide  aieagL  sm 
ses  principes,  pent  etre  rendvie  tres-blanche  et  tres-legere  par 
plusieurs  distillations  successives.  llouelle  1’aine  adonne  untrcs- 
bonprocede  pour  1’ obtemr  dans  cet  etat  par  une  piemieie  opera 
tion.  II  faut  pour  cela  mettre  cette  huile  avec  de  beau  dans 
un  a  lambic  de  yerre  ,  et  la  distiller  a  la  clialeur  de  l’eau  boml- 
lante  5  la  portion  la  plus  pure ,  la  seule  qui  soit  volatile  a  ce 
degre  de  clialeur  ,  a  cause  de  sa  legerete  ,  passe  avec  1  eau,  au- 
dessus  de  laquelle  elie  se  rassemble.  Si  on  vent  la  conservei 
dans  cet  etat  ,  il  faut  la  renfermer  dans  des  vaisseaux  de  gres  3 
car  dans  les  vaisseaux  de  yerre  les  rayons  lumineux  qui  tia- 
versent  cette  matiere  lui  donnent  ?  au  bout  dun  ceitain 
temps  y  une  couleur  jaune  et  meme  brune. 

Cette  analyse  dernontre  que  le  succin  est  forme  d’une  grande 
quantite  d’huile  combmee  avec  1111  acide.  II  contient  encore  une 
tres-petite  quantite  de  terre  ,  dont  on  11’a  point  examine  la 

nature  ^  et  quelques  atonies  de  fei . 

L’huile  de  succin  parait  se  rapproclier  des  huiles  volatiles  5 

elle  a  leur  volatilite  ?  leur  odeur  5  elle  est  tres  -  inflammable  5 
eife  parait  susceptible  de  former  des  savons  avec  les  alcalis. 

45.  L’acide  succinique  ?  qu'on  a  d’abord  uomme  sel  volatil 
de  succin  ,  a  ete  regarde  pendant  quelque  temps  coniine  un 
sel  alcali.  Glaser,  Lefevre  ,  C haras  ,  et  Jean-Maurice  Hoffman 
professeur  a  Altdorf  ,  etaient  de  ce  sentiment.  Barchusen  et 
Boukluc  le  pere  sont  les  deux  premiers  chimistes  qui,  vers  la 
bn  du  dix-septieme  siecle  ?  out  reconnu  la  nature  acide  de  ce 
sel.  Depuis  eux,  tousles  chimistes  out  adopte  cette  decouvertey 
jnais  ils  n’ont  point  etc  d’accord  entre  eux  sur  la  nature  de 
cet  acide.  Frederic  Hoffman  ,  fonde  sur  ce  que  le  succin  se 
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trouvait  en  Prusse  sous  des  couches  de  matieres  remplies  de 
pyrites  ,  a  imagine  cpie  son  sel  etait  forme  d’acide  sulfurique. 
Neuman  parait  avoir  eu  le  meme  sentiment.  Bourdelin  ?  dans 
le  memoire  cite  plus  liaut  ?  rapporte  plusieurs  experiences 
qu Tl  a  faites  pour  determiner  la  nature  de  cet  acide.  II  observe 
d’abord  que  l’acide  du  succin  obtenu  par  la  distillation  de  ce 
bitume  ,  quelque  blanc  et  quelque  pur  qu’il  soit  ?  contient 
ton  jo  iirs  une  matiere  liuileuse  :  c'est  sans  doute  a  cette  subs¬ 
tance  huileuse  que  sont  dues  son  odeur  :  et  l’espece  de  combus- 
tibilite  dont  ll  jouit  ,  et  qu’il  presente  lorsqu’on  le  jette  sur 
des  cliarbons  ardens.  II  a  tente  plusieurs  moyens  pour  le  de- 
barrasser  de  cette  substance  :  Palcool  n’a  pas  pu  rernplir  ses 
vues  :  l’alcali  lixe  seul  ?  digere  sur  le  succin  dans  le  dessein 
de  lui  enlever  sa  partie  grasse  et  huileuse  et  d’obtenir  son 
sel  separe  ?  n’a  pas  eu  plus  de  succes  5  ll  a  seulement  dissous 
un  peu  de  bitume  ?  et  ll  a  pris  une  saveur  lixivielle  et  salee 
comme  le  muriate  de  soude.  Enfin  Bourdelm  n’a  pas  trouve 
de  meilleur  procede  pour  unir  l’acide  du  succm  pur  et  prive 
de  matieres  huileuses  avec  l  alcali  fixe  ?  que  de  faire  detoner  un 
lhelange  de  deux  parties  de  nitre  avec  une  partie  de  ce  bitume. 
II  a  lessive  le  residu  de  cette  detonation  avec  de  l’eau  distil!  ‘e. 
Cette  lessive  etait  ambreej  elle  a  precipite  la  dissolution  nitrique 
d’argent  en  caille  blanc  9  celle  du  mercure  avec  la  meme  cou- 
leur.  Plusieurs  autres  dissolutions  metalliques  ontete  egalement 
decomposees :  mais  Bourdelm  n’a  regarde  que  les  deux  premieres 
comme  concluantes.  Elies  lui  ont  paru  indiquer  que  l’acide  du 
succin  etait  le  meme  que  celui  du  sel  marin  ?  puisqu’il  pre- 
sentait  les  memes  phenomenes  que  ce  dernier  avec  les  disso¬ 
lutions  nitriques  de  mercure  et  d'argent.  La  lessive  du  residu 
de  la  detonation  du  succm  avec  le  nitre  ?  ayant  etc  evaporee  a 
1  air  ?  a  donne  une  matiere  mucilagmeuse  7  an  milieu  de  la- 
quelfe  se  sont  peu  a  peu  deposes  des  cristaux  carres  alon- 
ges  7  dont  la  forme  ,  la  saveur  salee  7  la  decrepitation  sur  les 
cliarbons  ardens  ,  et  sur-tout  l’effervescence  considerable  et 
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l’odeur  acide  muriatique  qu’ils  exhalerent  par  1’ affusion  de 
l’acide  sulfurique  concentre  ,  indiquerent  a  F auteur  que  cet 
acide  muriatique  y  etait  uni  a  la  base  du  nitre. 

46.  Mai  g  re  cette  analyse  ,  qui  est  fort  exacte  pour  le  temps 
011  Botirdelin  travaillait,  les  chimistes  cpii  out  examine  depuis 
lui  Facide  du  succin  ,  ne  l’ont  point  trouve  analogue  a  Facide 
muriatique  ,  et  y  out  decouvert  tons  les  caracteres  d’un  acide 
vegetal  huileux.  Bergman^  qui  parait  a\on  adopte  cette  opinion  j 
donne  les  details  suiyans  sur  les  propnetes  et  les  affinites  clcc- 
tives  de  ce  corps. 

L’acide  succinique,  retire  par  la  sublimation  ?  et  purifie  par 
des  dissolutions  et  des  crist allisations  successives,  forme  ,  avec 
la  potasse  et  l’ammoniaque  des  sels  neutres  cnstallisables  et 

deliquescens. 

Avec  la  soude ,  il  donne  un  sel  qui  n’ attire  point  Fhumidite 
de  l’air. 

Uni  a  la  chaux  et  a  la  barite  ,  il  constitue  des  sels  peu 
solubles  5  la  magnesie  forme  avec  lui  une  matiere  epaisse 
comme  une  gomme. 

Il  dissout  les  oxides  metalliques  5  et  les  succinates  produits 
par  ces  dissolutions  sont  la  plupart  cnstallisables  et  pennanens. 

La  barite  ,  la  chaux  et  la  magnesie  enlevent  ?  suivant  lui  , 
Facide  succinique  aux  alcalis.  La  barite  decompose  les  succi¬ 
nates  de  chaux  et  de  magnesie  ,  et  Fean  de  chaux  precipite  la 
magnesie  ume  a  cet  acide. 

4 rj.  On  n’a  pas  suivi  plus  loin  l’examen  des  proprietes  chi- 
miques  de  ce  bitume.  On  ne  connait  meme  pas  la  maniere 
dont  les  acides  sont  susceptibles  d’agir  sur  lui.  Frederic  Hoff¬ 
man  assure  qu’on  peut  le  dissoudre  en  entier  dans  la  lessive 
d’alcali  caustique  et  dans  Facide  sulfurique.  On  sait  encore 
que  l’huile  volatile  de  succin  peut  s’unir  avec  Fammoniaque 
caustique ,  et  former  par  le  simple  melange  et  l’agitation  une 
sorte  de  savon  liquide  ?  d’un  blanc  laiteux  ,  d’une  odeur  tres- 
p^netrante  :  qu’on  connait  en  pharmacie  sous  le  nom  d \au- 
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de-luce  :  enfin  que  cette  me  me  liuile  dissout  le  soufre  a  l’aide 
de  la  clialeur  cl’un  bain  de  sable  ,  et  constitue  un  medica- 
ment  appele  baume  de  soulre  succine. 

48.  Le  succin  est  d’usage  en  medecine  ,  comme  antispas- 
modique  5  011  l’a  recommande  dans  les  affections  liysteriques  , 
la  suppression  des  regies  ,  lagonorrliee  ,  les  fleurs  blanches  ,  etc. 
On  l’emploie  en  nature  apres  l’avoir  lave  avec  de  Fean  chaude  , 
et  reduit  en  poudre  line  sur  le  porphyre.  O11  s'en  sert  sur-tout 
pour  des  fumigations  fortifiantes  et  resolutives  ,  en  jettant  ce 
bitume  en  poudre  sur  line  brique  bien  chaude  ?  et  en  dmgeant 
sur  la  partie  qu’on  se  propose  de  soumettre  a  son  action  la 
lumee  qu’il  exhale. 

Lucide  liquide  et  1’acide  concret  du  succin  sont  regardes 
comme  bechiques  ?  incisifs  ?  cordiaux  et  antiseptiques  5  011 
les  administre  aussi  comme  de  puissans  diuretiques. 

L'lmile  de  succin  est  employee  exterieurement  et  inter ieu- 
rement  aux  memes  usages  que  le  succin  lui-meme  ;  on  la  pres- 
crit  a  des  doses  moms  fortes  :  a  cause  de  son  activite  plus 
iirande. 

Le  baume  de  soufre  succine  ?  que  I’on  donne  a  la  dose  de 
quelques  gouttes  dans  des  boissons  appropriees  ?  on  mele  avec 
d’autres  substances  pour  en  former  des  pillules,  a  du  siicces 
dans  les  affections  humorales  et  pituiteuses  de  la  poitrme  , 
de.s  reins  ?  etc. 

O11  lait  avec  1’acide  liquide  du  succin  et  1’ opium  un  sirop 
appele  sirop  de  karabe  ,  que  l’on  einploie  avec  avantage 
comme  calmant  ,  anodin  et  antispasmodique. 

L’ eau-cle-luce  ,  que  Fon  prepare  en  versant  quelques  gouttes 
d’huile  de  succin  dans  un  flacon  plein  d’ammoniaque  caus- 
tique  ,  et  en  agitant  ce  melange  jusqu’a  ce  qu’il  ait  pns 
une  couleur  blanche  laiteuse  ,  est  depuis  long  -  temps  en 
usage  comme  un  irritant  tres-actif  dans  les  asphixies  5  on 
Fapproche  des  narines  ,  dont  elle  stimule  les  nerls  :  et  c’est 
par  les  secousses  qu’elle  excite  ,  qu’elle  raniine  le  mouvcinent 
des  Ih ndo>>  et  fait  revenir  les  malades. 
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Des  matieres  vd get  a  les  fossiles. 

49.  Les  plus  beaux  morceaux  tie  succin  sont  tallies  et  tour- 
nes  pour  on  faire  des  vases  ?  ties  pommes  de  canne  ?  des 
colliers  ?  des  bracelets  ,  des  tabatieres  ?  etc.  Ces  sortes  de 
bijous  ne  sont  plus  recherches  cbez  nous  depuis  cpie  les  dia- 
mans  et  les  pierre  lies  sont  conn  us  :  mais  on  les  envoie  en 
Perse  ?  en  Clnne  ?  et  c'nez  plusieurs  nations  ,  qui  les  estnnent 
encore  comine  de  grandes  raretes.  Waller  in  s  dit  qu  on  pent 
employer  les  morceaux  les  plus  transparens  pour  faire  des  mi¬ 
croscopes,  des  verres  ardens?  des  prismes  ?  etc.  On  assure  que 
le  roi  de  Prusse  avait  un  miroir  ardent  de  succin  d’ un  pied  de 
diametre  ?  et  qu'il  y  a  dans  le  cabinet  du  due  de  Florence 
une  coionne  de  sueem  de  dix  pieds  de  liauteur  et  un  lustre 
tres-beau.  On  pent  reumr  deux  morceaux  de  ce  bitume  en  les 
induisant  de  dissolution  de  potasse  ?  et  en  les  rappr o chant  apres 
les  avoir  cliauffes. 

§.  I  Y. 


Du  Lois  pe trifie. 


5 o.  La  derniere  alteration  qui  doit  etre  consideree  dans  les 
vegetaux  enfouis  est  relative  a  ce  qu’on  nomme  le  hois  petrifie? 
on  les  matieres  vegetales  petrifiees  en  general.  U11  seul  mot 
suffira  pour  faire  bien  concevoir  ce  pretendu  genre  d’altera- 
tion.  (best  une  grande  erreur  que  de  croire  a  la  conversion 
d’une  matiere  vegetale  en  silex  7  conime  le  noin  de  hois  pe- 
trifie  semble  l’annoncer.  O11  ne  pent  cependant  pas  douter 
qu’il  11’existe  des  matieres  sihcibees  fossiles  qui  offrent  la  for  e? 
le  tissu  ?  non  sou  lenient  d’un  bois  en  general  5  mais  rnenie  de 
tel  bois  en  particulier.  A  la  verite  7  ce  iFest  pas  d’apres  l’ap- 
parence  de  simples  fibres  7  comrne  on  le  fait  si  souvent?  qu’011 
pent  reconnaLtre  un  hois  petnfie.  La  plus  grande  par  tic  des 
echantillons  qu’on  trouve  sous  ce  110111  dans  les  collections 
(Phis  to  ire  naturelle  7  ne  sont  rien  moms  que  de  veritables 
substances  ligneuses  ?  mais  settlement  des  espcces  de  jaspes 
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qui  affectent  des  lignes  on  des  raies  fibriformes.  Pour 
qu’un  fossile  soil  bien  ventablemcut  range  dans  le  genre 
du  bois  petrifie  ,  il  faut  que  les  fibres  ligneuses  ou  plutot  ce 
qui  en  tient  la  place  ,  soient  disposees  en  couches  concen- 
triques  et  annuelles  ,  qu’on  apercoive  de  plus  entre  elles  lcs 
prolongemens  medullaires  partant  du  centre  et  se  repandant  a 
la  cir  conference. 

5i.  Dans  le  cas  oil  cette  derniere  structure  ,  la  seule  irre¬ 
cusable  ?  existe ,  elle  annonce  un  bois  petrifie  7  puisqu’il  est  bien 
reconnu  en  meme  temps  qu’il  ne  faut  pas  entendre  par  la 
l’ancienne  substance  ligneuse  ,  convertie  toute  entiere  avec  sa 
forme  son  tissu  et  ses  dimensions  en  matiere  silicee:  il  est 
necessaire  de  concevoir  autrement  la  formation  de  ce  fossile, 
reyetu  d’apparence  organique.  Le  bois  ,  l’arbre  ,  les  feuilles , 
le  fruit ,  ou  toute  autre  substance  yegetale  nominee  impro- 
prement  petrifiee  ,  s’est  detruit  pen  a  pen  et  presque  mole¬ 
cule  a  molecule  dans  l’interieur  d’une  terre  humide  ,  oil  il 
a  laisse  un  moule  creux  rempli  a  mesure  par  de  la  terre  silicee 
que  l’eau  y  a  rapportee.  Ainsi  ce  n’est  y raiment  pas  un  bois  pe¬ 
trifie  ,  inais  seulement  un  bois  remplace  par  une  matiere  sili¬ 
cee  ,  melangee  d’ailleurs  d’autres  terres  et  duxides  metal-  * 

i  * 

liques.  Cette  espece  de  silicification  est  done  la  preuve  de  la 
destruction  complete  de  la  matiere  yegetale  ,  et  de  la  dispa- 
rition  de  tout  ce  qui  en  formait  les  elemens.  Il  n?y  a  plus 
rien  au-dela  dans  les  alterations  dont  les  vegetaux  sont  sus- 
ceptibles. 

xi 
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SXXIEME  ORDRE  DE  FAXTS 


SUR  LES  COMPOSES  YEGETAUX. 

Des  phenomenes  cliimiques  que presen- 
tent  les  vegetau x  v  Ivans ,  ou  de  la 
physiolcgie  vegetale  expliquee  par 
les  forces  chimiques . 


ARTICLE  PREMIER. 

Des  'vegetauoc  consideres  comme  des  especes 
d'  instrumens  ou  dy appareils  chimiques . 

1.  En  commcncant  cette  section  ,  j'ai  cleja  annonce  que 
les  vegetaux  pouvaient  etre  consideres  comme  des  etres  des¬ 
tines  par  la  nature  a  coinmencer  1’ organisation  de  la  matiere 
brute  .  a  combiner  trois  a  trois  les  substances  simples  ?  A 
former  des  composes  dont  on  ne  trouve  aucun  analogue  dans 
les  fossiles  proprement  dits  ,  a  disposer  ces  materiaux  primitifs 
du  globe  et  de  P atmosphere  a  devemr  la  source  de  la  vie  ? 
et  a  etablir  consequemment  ime  communication  ?  un  passage 
non  interrompu  entre  les  mineraux  et  les  animaux  :  de  sorte 
que  la  vie  des  etres  {mimes  ne  pourrait  pas  etre  entretenue 
sans  le  travail  de  la  vegetation. 

2.  XI  resulte  de  ce  phenomene,  bien  avere  aujourd’hui  ?  que 
les  plantes  sont  veritablement  des  appareils  ou  instrumens 
chimiques  dont  la  nature  se  sert  pour  operer  des  cornbinai- 
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sons  qui  n’auraient  point  lieu  sans  ces  instrumens  ?  et  qui  ne 
pourraient  pas  exister  sans  l’organisation  vegetale  5  mais  la 
nature  ?  aussi  admirable  dans  la  simplicite  de  ses  moyens  que 
dans  la  Constance  et  la  regularity  de  ses  operations  ?  trouve 
dans  un  seul  mecanisme  ,  et  l’organisation  vegetale  elle-meme  > 
et  l’appropriation  de  la  matiere  brute  necessaire  a  Pentretien 
de  la  vie  des  animaux  ,  on  pinto t  Pun  de  ces  inouvemens 
est  la  suite  necessaire  de  P autre  :  ils  s'aecompagnent  necessai- 
rement  ?  et  sont  absolument  dependans  Pun  de  Pautre. 

3.  Ainsi  P analyse  vegetale  ne  doit  pas  seulement  consister 
dans  Pexamen  cliimique  des  substances  extraites  des  pi  antes 
et  deja  privees  de  la  vie  :  elle  doit  s’appliquer  encore  a  con- 
siderer  les  proprietes  de  ces  substances  toutes  contenues  dans 
les  vegetaux  et  participant  a  leur  mouvement  vital  5  elle 
doit  recberclier  comment  se  lorment  les  cbaniremens  divers 
qu’elles  y  eprouvent  ?  les  elaborations  successives  qiPelles  y 
subissent  ?  et  les  usages  auxquels  chacune  d’elles  est  consa- 
cree  dans  la  vie  vegetale.  C’est  Pensemble  de  ces  faits  que  je 
nomine  plienomenes  clinmques  des  vegetaux  vivans  5  et  que  je 
place  a  la  suite  des  cinq  ordres  de  faits  precedemment  exa¬ 
mines  ?  parce  cpie  la  connaissance  de  ceux-ci  est  tres-propre  a 
conduire  a  la  connaissance  des  autres. 

4.  Avant  la  cliimie  pneumatique  ?  la  science  ne  possedait 
aucun  moyen ,  ni  d’etudier  ?  111  de  concevoir  cette  lielle  partie 
de  la  physique.  Les  premieres  experiences  qu’on  avait  faites 
depuis  Hales  jusqifaDuhamel  et  Bonnet?  semblaient  appartenir 
a  un  autre  genre  de  connaissances  que  celles  que  pouvait  four- 
nir  la  cliimie  :  et  celle-ci  7  trop  modeste  encore  ,  et  trop  res- 
serree  dans  sa  marche  ?  ne  s’etait  occupee  que  de  l’artd’extraire  , 
d’isoler  ?  de  purifier  ?  de  conserver  les  differens  materiaux  des 
plantes  ?  sur-tout  de  les  approprier  a  l’usage  medicinal.  Ce 
11 'est  que  par  la  decouverte  des  fluid.es  elastiques  que  s'est  ope- 
ree  vine  liaison  plus  intime  entre  les  vues  de  la  cliimie  et  celles 
de  la  physique  vegetale  ?  qu’on  a  commence  a  sentir  qu’il  serait 
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dorenavant  impossible  d  etudier  et  do  conceyoir  le  inecanisme 
de  la  vegetation  ?  sans  lier  aux  anciennes  experiences  ?  aux 
reclierches  faites  j  usque-la  ?  les  donnees  et  les  nioyens  de  la 


cliimie. 

5.  On  a  done  commence  des-lors  a  se  servir  des  appareils  clii- 
miques  et  pneumatocliimiques  pour  etudier  les  phenomenes  de 
la  vegetation,  pour  determiner  ce  que  les  plantes  puisaient  dans 
la  terre  ,  dans  beau  et  dans  l'air  ,  ce  qu’elles  empruntaient 
de  la  lumiere  et  du  calorique  ,  comment  les  matieres  qu’elles 
absorbaient  les  nourrissaient  et  comment  elles  devenaient 
des  composes  vegetaux  ,  en  un  mot  en  quoi  consistait  veri- 
tablemeut  la  vie  vegetale.  Ce  premier  travail  a  off’ert  aux  phy- 
siciens  une  carriere  nouvelle  ?  immense  ,  dans  laquelle  ils  n’ont 
fait  encore  que  quelques  pas  5  elle  est  lierissee  de  diflicultes 
beaucoup  plus  grandes  encore  que  1  analyse  des  matieres  ve- 
getales  mortes.  C'est  un  expose  rapide  de  ces  premiers  pas  et 
des  decouvertes  auxquelles  ils  out  conduit  ,  que  je  range  dans 
ce  dernier  ordre  de  faits. 


ARTICLE  II. 

De  la  nutrition  vegetale  en  general . 

3.  En  reflecliissant  sur  le  but  que  la  chimie  doit  se  pro¬ 
poser  de  remplir  pour  expliquer  le  inecanisme  encore  myste- 
jieux  de  la  vegetation  ,  on  voit  que  le  premier  et  le  plus 
important  probleme  qu’elle  doit  resoudre  ,  consisted  determiner 
comment  la  matiere  brute  011  inorganique,  les  corps  fossiles 
ou  aeriformes  ,  recus  dans  les  vaisseaux  des  plantes  ,  y  pren- 
nent  la  nature  des  composes  vegetaux:  comment  ,  avec  des 
substances  simples  011  des  composes  binaires  ,  les  vegetaux 
forment  les  matieres  qui  les  alongent  ?  les  developpent  ,  les 
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agrandissent  ,  les  liournssent  ,  augmentent  leurs  masses  ,  et 
donnent  ainsi  naissance  a  tons  les  phenomenes  successifs  que 
leur  vie  presente. 

2.  Pour  trouver  la  solution  cle  ce  problem e ,  il  faut  d’abord 
observer  que  ,  dans  la  plupart  des  circonstances  de  la  vege¬ 
tation  ,  les  matieres  qui  servent  de  nournture  primitive  aux 
pi  antes  semblent  se  reduire  a  presque  rien  ,  lorsqu’on  oppose 
leur  tenuite  a  la  solidite  des  vegetaux.  O11  sait  qu’une  foule  de 
vegetaux  croissent  sur  des  pierres  dures  et  solides  qui  ne  peu- 
vent  rien  leur  communiquer  :  que  telle  est  la  premiere  vege¬ 
tation  qui  s’etablit  pour  les  lichens  et  les  mousses  sur  les 
quartz  et  les  granits  ,  et  qu’il  semble  qu’a  la  rigueur  la  ma¬ 
ture  nourriciere  des  plantes  puisse  leur  etre  apportee  unique- 
ment  par  lair?  puisqu  on  ne  peut  pas  supposer  que  la  silice 
condensee  dans  les  pierres  suffise  k  cet  usage. 

o.  On  peut  faire  la  meme  reflexion  sur  les  vegetaux  et 
meme  sur  les  arbres  quelquefois  d'une  grande  etendue  ?  qui 
poussent  dans  du  sable  pur,  qui  croissent  et  jettent  meme  de 
profondes  racmes  dans  des  gres  compacts,  dans  des  fentes  de 
laves  d'une  excessive  durete.  O11  ne  doit  pas  etre  etonne  , 
d  apies  cel  a  ,  de  voir  les  pierres  des  edifices  couvertes  de  ve- 
getations  ,  dont  la  petitesse  et  la  surface  multipliee  annoncent 
que  le  contact  de  Fair  stiffit  seul  a  leur  existence. 


4*  l^lais  si  1  on  peut  conduce  de  cette  observation  generale 
et  constante  que  bailment  solide  ou  pulverulent  n’est  pas  ab- 
solument  necessaire  aux  vegetaux  ,  il  n’en  est  pas  de  meme 
de  la  lumiere  ,  du  calorique  ,  de  Fair  et  de  Feau.  Trop  de 
faits  se  rassemblent  ici  pour  n’etre  pas  convamcu  que  ccs 
corps  si  abondans  autour  du  globe,  a  sa  surface,  ou  dans  ses 
cavites  ,  que  la  nature  a  places  de  toutes  parts  ,  sont  indis- 
pensables  a  leur  existence  :  et  qu’au  delaut  d'une  nourriture 
puis  substantielle  ,  sl  souvent  refusee  par  le  sol  ,  les  plantes 
puisent  dans  ces  1  overs  mimenses  de  matiere  et  de  vie  la 
substance  propre  a  leur  entretien.  Il  faut  done  examiner  en 
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particulier  l’influence  do  cliacun  de  ces  corps  primitifs  sur  la 
vegetation. 


ARTICLE  III. 


Be  V  influence  de  la  lumiere  sur  La  vegetation. 

1.  C’est  un  fait  comm  depuis  tres-long-temps  que  la  lumiere 
du  soldi  a  line  influence  bien  prononcee  sur  la  vegetation. 
Les  pi  antes  semblent  la  cliercher  et  se  pencher  dn  cote  d’oii 
elle  vient.  On  l’observe  sur  les  cliemmees  oil  Ton  eleve 
des  plantes  a  oignon  :  elles  se  courbent  du  cote  des  fenetres. 
On  le  remarque  dans  les  forets  oil  les  arbres  sont  tres-serres 
les  uns  contre  les  autres  :  ils  s’elevent  alors  ,  et  vont  cher- 
cher  par  leur  situation  verticale  la  lumiere  au-dessus  les  uns 
des  autres,  suivant  leur  vigueur.  Les  planter  meme  a  pen  de 
distance  7  Lest  favoriser  leur  ascension. 

2.  L’espece  de  sensibilite  des  vegetaux  pour  la  lumiere  est 
telle  qu  on  voit  les  plantes  enfermees  sons  des  cages  de  bois 
qui  n'ont  que  quelques  fissures  ,  et  oil  fair  circule  par- 
dessous  ,  se  porter  vers  les  fentes ,  s’incliner  pour  rechercher 
les  rayons  lumineux.  Les  herbes  semees  dans  des  souterrains 
s’elancent  vers  les  soupiraux  ,  et  se  prolongent  dans  la  con- 
tmuite  des  canaux  cpii  admettent  line  portion  de  lumiere. 

3.  Toute  vegetation  qui  s’opere  a  l1  ombre  est  accompagnee 
de  phenomenes  qui  prouvent  bien  Fmfluence  de  la  lumiere. 
Depuis  les  faibles  herbes  qui  croissent  sous  les  pierres,  entre 
des  touffes  ombragees  de  mousses  ,  dans  les  souterrains  des 
mines  ,  jusqifa  cedes  qu’on  eleve  expres  dans  des  caveaux  , 
ces  vegetaux  montrent  par-tout  un  tissu  lache,  mou  et  aqueux, 
des  tiges  ou  des  jets  lierbaces  ,  elances  ,  sans  vigueur  ,  sans 
saveur  ,  sans  couleur.  Leurs  fibres  ,  abreuvees  de  liquide  et 
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conirae  oedematenses,  ne  prennent  jamais  le  caractere  ligneux. 
Leur  gout  est  toujours  fade  et  aqueux  3  jamais  elles  lie  de- 
viennent  aromatiques  on  parf unices.  O11  nomme,  on  general , 
ces  plantes  etiolees.  Le  meme  phenomene  a  lieu  dans  les  feuilles 
q.ui  s’enveloppent  et  se  recouvrent  ,  soit  en  s’engainant ,  soit 
en  se  plissant  les  lines  sur  les  autres  ,  comme  dans  les  laitues, 
les  chicorees  ,  les  cardons  ,  qu’on  entretient  series  par  des  liens 
dans  Part  du  jardinage  ,  dans  les  clioux  pommes  ,  etc.  Les 
feuilles  exterieures  sont  tres-vertes  ,  et  celles  du  dedans  blan¬ 
ches  et  etiolees . 

/p  Au  contraire  ,  les  lieux  oil  la  lumiere  tornbe  plus  di- 
rectement  ,  les  climats  situes  sons  Pequateur  011  voisins  de 
la  ligne  equinoxiale?  sont  charges  de  vegetaux  durs,  ligneux, 
colores  ,  aromatupies  :  e’est  la  patrie  des  hois  durs  ,  des 
feuilles  tres-foncees  et  souvent  solides  ,  des  huiles  volatiles  , 
des  resmes  ,  du  prmcipe  camphre  ,  des  aromates  ,  des  plantes 
tres  -  sapides  et  tres  -  medicinales  ,  et  meme  des  poisons  ve¬ 
getaux  les  plus  ternbles.  Cet  effet  est  tres  -  marque  encore 
dans  les  climats  temperes ,  par  rapport  aux  meines  plantes 
comparees  dans  leur  croissance  libre  an  sem  de  Pair ,  dans 
les  champs  oil  elles  recoivent  de  toutes  parts  la  lumiere  du 
jour  ,  et  dans  leur  education  artilicielle  ,  a  P ombre  des 
souterraxns  ,  comme  on  Pa  pratique  sur  diverses  varietes  de 
chicorees  et  drendives  qu’on  cultive  pour  les  saladcs  d’hiver. 

5.  Cette  influence  de  la  lumiere  se  marque  meme  par  P effet 
des  lampes  ,  d’apres  les  experiences  interessantes  du  citoyen 
Tessier  a  Paris  ,  et  de  M.  Humboldt  a  Berlin.  Ce  dernier  , 
ll  est  vrai  ,  a  prouve  de  plus  c[ue  le  contact  de  quelques  autres 
fluides  elastiques  pourrait  remplacer  en  quelque  sorte  la  lu¬ 
miere  et  produire  un  effet  analogue  ,  comme  je  le  ferai  voir 
plus  has  3  mais  ll  n’en  est  pas  moins  vrai  que  la  lumiere 
artilicielle  des  lampes  produit  une  action  analogue  a  celle  de 
la  lumiere  nat ure lie ,  et  qu’en  les  multipliant  on  ne  puisse 
faire  naitre  dans  la  vegetation  des  plienomenes  plus  on  moins 


De  V influence  de  la  lumiere  sur  la  vegetation.  2.63 


Tapproclies  (le  ceux  cpi’on  observe  de  la  part  des  rayons  du 
soleil. 

6.  Les  causes  de  cet  effet  de  la  lumiere  sur  la  vegetation 
ne  sont  point  encore  positivement  decouvertes ,  on  an  moins 
Stabiles  de  maniere  a  ce  cpi’il  ne  reste  aucun  doute  aux  phy- 
siciens.  Les  mis  pensent  (pie  e’est  par  une  veritable  combi- 
naison  avec  la  matiere  vegetale  cpi’elle  en  change  la  nature  , 
et  cpi’elle  cn  opere  sur-tout  la  combmaison  :  d  autres  assurent 
cpie  son  contact  ne  fait  cpie  favoriser  la  decomposition  de 
Fean  et  de  Tackle  carbonicpie,  la  fixation  de  Fhidrogene  de  Tune 
et  du  carbone  de  1’autre  ,  dans  les  composes  vegetaux  ,  et  le 
degagement  de  leur  oxigene  en  torrent  gazeux.On  verrabientot, 
dans  les  articles  suivans,  d’apres  quels  fails  je  trouve  cette 
seconde  opinion  plus  vraisemblable  cpie  la  premiere.  II  faut 
toujours  remarquer  cpie  l’eflet  de  la  lumiere  sur  les  vegetaux, 
a  (pi el  cpie  cause  cpi’il  soit  du  ,  est  de  les  ecliauffer,  d’augmenter 
leur  force  de  succion  ,  de  s’opposer  a  la  decomposition  sep¬ 
tuple ,  de  les  colorer  d’y  fairc  naitre  des  corps  huileux,  aro- 
matiques,  acres,  d’y  favoriser  le  degagement  du  gaz  oxigene, 
et  de  rendre  en  general  la  vegetation  tres-active. 


A  11  TICLE  I  V. 

V 

De  l’ influence  de  V air  sur  la  vegetation . 

i.  On  ne  doute  pas  plus  de  la  grande  influence  de  l’air 
cpie  de  celle  de  la  lumiere  sur  la  vegetation*,  ou  plutot  ceux 
meme  des  pliysiciens  cpii  ne  reconnaissent  pas  comme  aussi 
forte  (pie  je  l’ai  dit  l’influence  de  cette  derniere ,  reconnaissent 
au  moins  la  grande  necessite  de  Fair  dans  cette  operation  de 
la  nature  :  et  en  effet  ,  tous  les  phenom&nes  cpie  presentent 
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les  plantes  se  reumssent  pour  prouver  Futility  et  meme  la 
necessity  de  Fair  a  la  vegetation.  On  sait  avec  quelle  vigueur 
poussent  les  plantes  qui  y  sont  bien  exposees  ?  et  la  langueur 
qu’eprouvent  les  vegetaux  qui  en  sont  prives. 

2.  C’est  un  fait  buhl  constant  ct  bien  certain  qu’il  n’v  a 
pas  une  plante  qui  ?  renfermee  sous  un  recipient  oil  Fair  n’est 
pas  renouvele,  quand  d’ailleurs  toutes  les  autres  circonstances 
lui  seraient  entierement  favorables,  pent  avec  plus  ou  moins 
de  promptitude  ,  suivant  la  masse  de  ce  fluide  qii’on  lui  a c- 
corde  :  tandis  que  si  ?  an  moment  oil  elie  commence  a  lan- 
guir  ?  on  la  sort  de  cette  prison  ?  et  on  la  plonge  dans  Fair 
libre  ?  ou  bien  si  on  y  en  fait  passer  de  nouveau  ?  sur-tout 
du  gaz  oxigene  ,  elle  reprend  bientdt  sa  premiere  vigueur  et 
sa  premiere  force.  On  voit  ce  phenomene  bien  plus  en  grand 
lorsqu’on  compare  Fetat  clietii  et  le  pen  d  accroissement  que 
la  meme  plante  presente  dans  un  jardin  etroit  et  resserre  ? 
avec  la  grandeur  qu’elle  acquiert  dans  un  champ  vaste  ?  la 
faiblesse  des  moissons  dans  le  voisinage  des  arbres  avec 
Fabondance  qu’elles  offrent  en  rase  campagne  r  la  difference 
de  beaucoup  de  vegetaux  croissant  an  fond  des  forets  sombres 
et  ombragees  ,  avec  lenr  hauteur  et  leur  force  quand  ils  ont 
cru  dans  un  terrain  libre  et  sur  les  croupes  des  cdteaux  ou 


des  montagnes. 

o.  Mais  en  quoi  consiste  cette  influence ?  et  oil  peut-on  en 
trouver  la  cause  ?  L’air  atmospherique  est  un  fluide  si  abon- 
dant  en  matenaux  differens  7  outre  la  nature  propre  de  ses 
deux  composans  ?  le  gaz  oxigene  et  le  gaz  azote  ?  outre  la 
petite  proportion  de  gaz  acide  carbomque  qu'il  contient  tou- 
jours  ,  et  sur-tout  par  rapport  a  la  quantite  d'eau  si  variee 
qu  il  dissout  suivant  une  foule  de  circonstances  diverses  ? 
qu’il  est  tres-dillicile  de  determiner  par  quelle  matiere  il  sert 
si  eminemment  et  si  mdispensablement  a  la  vegetation.  Aussi 
cette  partie  du  probleme  de  la  physiologie  vegetale  est  -  elle 
encore  entierement  neuve  ,  et  n’a-t-clle  point  ete  resolue.  Les 
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pliysiciens  out  propose  differentes  hypotheses  clont  l1  expe¬ 
rience  if  a  point  encore  fait  reconnaitre  F  existence  on  la 
verite.  Les  mis  out  pense  que  Fair  penetrait  dans  les  vege- 
taux  ,  et  y  entretenait  la  vie  par  une  espece  de  respiration 
comme  dans  les  animaux.  Hales  n’etait  pas  eloigne  de  cette 
idee7  d’apres  son  experience  de  Fair  cpi’il  avait  vu  passer  de 
Fatmosphere  dans  les  tiges  ,  lorsqu’il  faisait  le  vide  dans  le 
has  de  celle  -  ci  renfermee  sous  1111  recipient  pneumatique. 
IVlais  cette  experience  iFoffre  rien  d’applicable  au  mecamsme 
de  la  vegetation  ,  puisque  le  vide  ,  cause  de  ce  passage  de 
1  air  ,  ne  pent  jamais  avoir  lieu  dans  les  plantes.  On  ne  pent 
rien  trouver  dans  ces  etres  qui  ressemble  a  la  respiration  des 
animaux. 

4.  D  autres  pliysiciens  croient  que  Fair  porte  la  nournture 
aux  plantes  ,  que  c'est  dans  Fatmosphere  qu’elles  la  puisent 
toute  entiere  011  presque  toute  entiere  j  que  pour  qu’elles  Fy 
trouvent  ,  ll  faut  que  ce  fluide  contienne  toujours  une  egale 
proportion  de  ses  deux  prmcipes  llmdes  elastiques :  que  lors- 
qu’il  est  epuise  de  son  gaz  oxigene  9  qui  sert  specialement  a 
la  vegetation  7  il  ne  pent  plus  entretemr  cette  operation  ?  et 
qu’alors  les  plantes  y  meurent.  Quant  a  la  necessite  de  ce 
renouvellement  ?  ils  Fadmcttent  dans  celle  de  recevoir  des 
especes  d?excremens,  011  une  transpiration  vegetale  qui  en  con- 
vertit  le  gaz  oxigene  en  acide  carbonique  ?  on  dans  celle  de 
fourmr  par  son  absorption  meme  un  des  alimens  du  vegetal. 
L  une  et  Fautre  de  ces  idees  peuvent  etre  vraies  en  meme  temps. 
Aucune  experience  positive  011  assez  cxacte  if  a  encore  montre 
que  Fune  meritait  exclusivement  d’etre  preferee  a  Fautre. 

5.  La  necessite  de  Fair  pour  l’entretien  de  la  vie  vegetale 
parait  tenir  si  essentiellement  a  la  presence  du  gaz  oxigene 
dans  ce  fluide,  que ,  suivant  les  experiences  de  M.  Ingenhousz, 
on  pent  faire  vegeter  des  plantes  dans  des  gaz  non  respira- 
bles  ,  specialement  dans  du  gaz  azote  et  du  gaz  liidrogene  , 
pourvu  qu'on  y  introduise  une  certainc  quantite  de  gaz  oxi- 
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gene.  II  parait  que  ce  clernier,  devenant  1’ excipient  du  carbone 
qui  se  degage  des  plantes ,  et  cpii  est  un  de  leurs  excreinens, 
passe  ainsi  a  l’etat  d’acide  carbonique ,  epu  pent  de  nouveau 
servir  liu-merne  a  la  vegetation  ,  comnie  je  le  ferai  voir  dans 
un  des  articles  suivans. 


A  R  T  I  C  L  E  V. 

De  V influence  de  I’eau  sur  La  vegetation . 

1 .  L’eau  est  si  utile  a  la  vegetation  ,  et  cctte  utilite  est  si 
frappante  pour  tons  les  homines ,  quo  le  plus  grand  nombre 
de  physiciens  la  regarde  comme  le  premier  mobile  de  1  ac- 
croissement  des  plantes,  et  comme  le  plus  utile  des  materiaux 
qui  entrent  dans  leur  composition  ,  depuis  les  experiences  de 
Van-Helrnont ,  de  Boyle  et  de  Duhamel  ,  qui  ont  fait  croitre 
des  arbres  dans  l’eau  pure  pendant  plusieurs  annees ,  jusqu  a 
celles  de  Tillet  ,  qui  a  prouve  que  la  nature  du  sol  oil  les 
graines  germent  est  presque  indifferente  ,  et  qu’elles  ne  de- 
mandent  presque  que  la  presence  de  l’eau  pour  la  germina¬ 
tion.  Tons  les  essais  des  physiciens  ,  toutes  les  observations 
des  naturahstes  et  des  agriculteurs  se  reunissent  pour  prouver 
la  grande  utilite  de  l’eau  dans  la  vegetation  :  et  son  impor¬ 
tance  supeneure  a  tons  les  autres  materiaux ,  est  un  fait  ge- 
neralement  reconnu  ,  sur  lequel  on  ne  pent  elever  aucun 
doute ,  et  dont  1’ explication  a  beaucoup  occupe  les  savans. 

2.  S’il  est  necessaire ,  pour  assurer  davantage  cette  influence 
premiere  ,  cette  grande  utilite  de  l’eau  dans  la  vegetation  , 
de  joindre  aux  essais  exacts,  mais  toujours  resserres  des  phy- 
/siciens ,  les  resultats  egalement  concluans  par  leur  authenticite 
comme  par  leur  masse  ,  des  experiences  faites  en  grand,  on 
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pourrait  citer  la  fertilite  des  lieux  tou jours  lmmides  ,  la  ri- 
chesse  des  prairies  arrosees,  l’avantage  des  terres  parcourues 
par  des  ruisseaux  snr  les  terrains  secs  et  arides  3  on  pourrait 
invoquer  la  fameuse  experience  des  debordemens  annuels  du 
Nil,  et  de  la  fertilite  de  PEgypte  due  a  cette  inondation ,  re- 
gardee  par  les  liabitans  comme  une  favour  du  ciel.  Les  laits 
empruntes  de  Pagriculture-pratique  et  de  Phistoire  des  pro¬ 
ductions  des  difierentes  contrees  ,  fourmraient  des  preuves 
irrecusables  ,  et  qu’il  est  menie  utile  d’accuinuler  davantage, 
de  cette  influence  bien  averee  de  1  eau  sur  la  vegetation.  On 
en  trouverait  encore  une  egalement  frappante  dans  1  mdustue 
si  remarquable  de  ces  maraichers  de  Paris  ,  quL  tirent  un  si 
grand  avantage  des  nrarais  situes  de  toutes  parts  autour  de 
cette  immense  ville  ,  qui  forcent  la  terre  de  se  couvrn  de 
recoltes  abondantes  et  non  mterrompues ,  et  qui  doivent 
cette  presque  etonnante  serie  de  productions  vege tales  a  la 
quantile  enorme  d’eau  qu’il s  portent  sans  cesse  dans  leurs 
terrains  ,  et  aux  arrosemens  perpetuels  par  lesquels  lls  les  ier- 
tilisenf. 

3.  Une  question  importante  s’eleve  relativement  a  cette  in¬ 
fluence  de  Peau  dans  la  vegetation  :  pour  essayer  de  la  re- 
soudre  ,  il  faut  commencer  par  observer  de  quelle  mamere 
elle  agit  dans  les  divers  organes  des  plantes.  II  n’y  a  mil 
doute  qu’elle  ne  passe  par  les  racines  ,  puisqu’une  plante 
dessechee  ,  fanee  ,  se  redresse  ,  reprend  de  la  fraicheur  ,  et 
continue  a  vegeter  quand  ses  racines  plongent  dans  1  eau  3 
puisqu’on  voit  des  liqueurs  colorees  monter  dans  les  vaisseaux 
de  jeunes  radicules  blanches  ,  et  les  impregner  de  leur  cou- 
leur  3  puisqu’enfin  toute  plante  ,  tout  arbre  dont  les  racines 
sont  plus  ou  moins  humectees  011  arrosees,  pousse  avec  plus 
011  moins  de  vigueur  ,  et  remplit  toutes  ses  fonctions.  Cette 
eau  monte  dans  les  tiges  et  se  repand  dans  toutes  les  parties 
Jes  plantes  :  elle  s’ecoule  ou  s’echappe  en  partie  par  les  feuilles 
qui  la  reversent  dans  Patmosphere^  et  plus  cette  transpiration 
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est  abondante  ,  d’apres  la  clialeur  et  la  qualite  dissolvante 
de  l’air  ,  plus  la  succion  d’eau  par  les  racines  est  conside¬ 
rable. 

4*  H  n’est  pas  douteux  davantage  cjne  la  germination  s’opere, 
sinon  exclusivement ,  au  moins  en  partie  ,  a  Paide  de  l’ean  , 
puisqu’avant  de  germer  les  graines  ont  besoin  d’en  absorber, 

,  #  N  ' 

puisque  toute  matiere  seclie  exclue  la  germination,  etpuisqifil 
faut  line  terre  humectee  ,  on  vine  substance,  une  surface  liu- 
imde  quelconque ,  pour  la  faire  naitre.  II  ne  parait  cependant 
pas  qu  elle  puisse  avoir  lieu  par  Paction  de  l’eau  seule  ,  et 
que  les  graines  entierement  plongees  sous  l’eau  puissent 
germer  :  on  pense  merae  que  cela  n’a  pas  lieu  pour  les 
plantes  aquatiques,  dont  les  graines  ne  levent  qu’a  la  surface 
de  l’eau  ,  et  dont  quelques-unes  se  plongent  ensuite  dans  la 
vase  pour  y  attaclier  leurs  racines.  Mais  n’est-ce  one  par  les 
graines  pendant  la  germination  ,  et  par  les  racines  pendant 
la  vegetation  ,  que  l’eau  ppnetre  ainsi  les  vegetaux  ?  et  iPy 
a  -  t  -  il  pas  d'autre  voie  par  laquelle  elle  s’introduit  dans  les 
plantes  ? 

5.  La  plupart  des  physiciens  qui  se  sont  occupes  de  la  phy¬ 
sique  des  vegetaux  ont  pense  que  les  feuilles  des  plantes  v talent 
chargees  de  vaisseaux  et  de  pores  absorbans  ,  par  fesquels 
elies  aspiraient  on  pompaient  dans  P atmosphere  Peau  qui 
s  en  separait  sous  forme  de  rosee  ,  et  que  cette  absorption  , 
qui  pouvait  suppleer  a  celle  des  racines  quand  la  terre  etait 
seche ,  se  faisait  sur-tout  les  nuits  et  dans  les  temps  de  la 
rosee.  On  a  meme  invoque  ,  pour  appuyer  cette  opinion,  la 
difference  des  deux  surfaces  de  feuilles  ,  si  bien  observee  par 
Bonnet  ,  et  qui  est  telle  dans  leur  structure  comme  dans  leur 
function ,  que  ,  placees  sur  Peau  par  la  page  mfeneure  on 
inatte  ,  les  feuilles  restent  vertes  ou  vegetent  :  et ,  posees  sur 
le  meme  liquide  par  la  page  superieure  ou  lisse  ,  elles  se 
dessechent  et  penssent,  ou  vivent  beaucoup  moins  long-temps 
c[ue  les  autres.  La  premiere  surface  etait  reputee  absorbante 
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011  mlialciiite  «  et  la  seconde  •  exbalante.  JYlais  on  nc  voit  pas 
comment  ct  par  quelle  force  l’eau  atmospherique  pourrait 
penetrer  :  comment  elle  pourrait  ,  sans  repousser  les  liquides 
contenus  dans  les  vaisseaux  des  plantes  ,  s’insinuer  dans  les 
canaux  que  ces  liquides  occupent  ,  a  moms  que  de  supposer 
un  vide:  et  l  on  salt  que  celui-ci  n’est  pas  prouve. 

6.  l)e  quelque  mamere  et  par  quelque  voie  que  Fean  s’in- 
smiie  dans  les  vaisseaux  des  plantes,  toujours  est-il  certain 
qu  die  les  parcourt  contmuellement  ,  qu  elle  penetre  tons  les 
organes  et  tous  les  points,  qu’elle  s’y  renouvelle  sans  cesse , 
que  ce  renouv ellemen t  et  cette  circulation  sont  necessaires  a 
1  existence  des  vegetaux  ,  puisque  la  lorce  et  la  promptitude 
de  la  vegetation  suivent  assez  exactement  la  proportion  d’eau 
absoibee.  II  ne  s  agit  plus  que  de  savoir  a  quoi  Fean  est  utile 
dans  la  nutrition  des  vegetaux  :  car  c’est  par  l’effet  de  son 
mti ouuction  ,  de  son  sejour  et  de  son  passage  dans  leur  mte- 
riemq  que  les  plantes  croissent.  Yoici  ce  que  l’etat  de  la  science 
a  perm  is  jusqu’ici  de  decouvrir.  L’eau  qui  passe  et  se  Litre 
a  travcrs  les  racines  ?  entraine  d'abord  avec  elle  tout  ce  qu’elle 
prend  dans  la  terre  qui  en  est  impregnee  5  et  ?  sous  ce  point 
de  vue  ?  elle  est  d'abord  le  velricule  de  tout  ce  que  la  terre 
peut  contenir  d’alimentaire  pour  les  plantes. 

7*  On  a  bien  prouve  aujourd’hui  que  l’eau  impregnee  d’air 
et  de  quelques  Iluides  elastiques  dissolubles  etait  beaucoup 
plus  utile  a  la  vegetation  que  de  l’eau  sans  air  ?  que  de  Fean 
bouiilie.  Yoila  pourquoi  Fean  de  neige ,  qui  ?  a  mesure  qu’elle 
fond  pen  a  peu ,  reprend  Fair  qu’elle  avait  perdu,  et  s’insinue 
a  cet  etat  d’aeration  dans  la  terre  on  elle  arrose  les  racines, 
procure  dans  les  premiers  jours  de  printemps  un  accroisse- 
nient  si  prompt  et  si  rernarquable.  C’est  par  la  ineme  raison 
que  l’eau  d’une  pluie  line  et  douce  ,  qui,  apres  avoir  traverse 
une  partie  de  Fatmosphere  ,  et  y  avoir  pris  une  quantite  no- 
table  d’air ,  couvre  egalement  et  penetre  graduellement  le 
terrain  oil  sont  implantees  les  racines,  augmente  avec  activity 
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la  crue  des  plantes.  On  reinarque  encore  que,  quand  on 
arrose  des  plantes  avec  de  l’eau  de  puits  on  de  citerne  ,  la 
vegetation  en  est  beaucoup  moins  forte  que  lorsque  l’eau 
d’ arro semen t  a  coule  plus  ou  moins  long-temps  auparavant 
avec  le  contact  de  Pair,  dont  elle  a  pn  se  satuier. 

8.  Les  diverses  matieres  contenues  dans  la  terre  et  qui 
peuvent  contribuer  a  la  nutrition  vegetale  ,  y  sont  sous  une 
forme  seche  et  solide,  qui  ne  leur  perniet  pas  de  penetrer  le 
tissu  des  racines,  et  par  consequent  celui  des  tiges  des  plantes. 
(Pest  l’eau  qui  cliarie  ,  soit  comme  suspendues  par  leur  di¬ 
vision  extreme  ,  soit  comme  dissoutes  par  on  veritable  agent 
cbimique  appropne  ,  les  molecules  de  diverse  nature  qui  peu¬ 
vent  servir  de  nourriture  aux  plantes.  Ainsi  c’est  beau  qui 
donne  a  ces  molecules  nourricieres  pour  les  vegetaux,  la  forme 
liquide  qui  leur  convient  ,  et  sans  laquelle  ces  molecules  ne 
seraient  jamais  introduites  dans  leur  tissu.  Plus  il  passe  de 
cc  dissolvaiit  ,  et  plus  l’on  doit  concevoir  qu’il  eleve  avec 
3ui  de  matiere  alimentaire  dans  les  organes  des  plantes.  On 
verra  que  l’eau  peut  apporter  ainsi  jusqu  a  la  tene  silicee,  qu  on 
retrouve  en  effet  dans  P analyse  vegetale  apres  la  separation  de 
tons  les  materiaux  dissolubles  ,  salms  ,  mllammables  ,  etc. 

p.  II  est  presque  inutile  de  fair©  remarquer  qu’en  passant 
sans  cesse  dans  les  vaisseaux  des  vegetaux  >  en  y  portant  les 
substances  diverses  propres  a  en  augmenter  les  materiaux  et  a 
leur  donner  l’accroissement  ,  Peau  en  distend  ,  en  remplit  , 
en  2;onfle  ,  en  alonge  les  canaux  5  qu’elle  en  soutient  les 
mailles  ,  les  areoles  ,  le  tissu,  en  general,  an  degre  de  dis¬ 
tension  convenable :  qu’amsi  1  on  concoit  ties-bren  comment  , 
apres  une  seclieresse  ,  ini  bale  ,  mi  contact  des  1  avoirs  bru- 
lans  du  soleil ,  les  plantes  fanees  ,  dont  le  feuillage  plisse , 
penche  et  tombant ,  menace  meme  de  passer  a  un  etat  plus 
souffrant  et  a  une  mort  certaine  si  leur  soif  n’est  pas  satis¬ 
fy^  ,  s’elevent  ,  se  redressent  ,  presentent  leurs  feuilles  dans 
1 ’extension  et  avec  le  developpement  ,  l’epanouissement ,  la 
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coloration  convenables  a  leur  existence,  et  recommencent 
bientdt  a  pousser  avec  plus  de  vigueur  qu’auparavant. 

10.  Personne  ne  doute  encore  que  l’eau  toute  cntiere  entre 
comme  telle ,  et  sans  decomposition  ,  dans  !es  prmcipes  cons- 
tituans  des  plantes  ,  et  ne  fasse  partie  des  elemens  qui  les 
composent.  Amsi  Peau  fait  la  base  de  la  sevc  et  de  tous  les 
sues  qu’on  y  rencontre  ;  amsi  elle  y  tient  en  dissolution  les 
acides ,  les  sels,  les  ex  traits  5  elle  y  ramollit  les  mucilages,  etc. 
Telle  etait  la  seule  idee  que  les  anciens  cliimistes  avaient  de 
l’usage  de  Peau  dans  la  vegetation  3  ils  la  poussaient  jusqu’a 
croire  que  Peau  existait  solide  dans  plusieurs  composes  ve ge- 
taux.  Aujourd’hui  P011  a  une  opinion  plus  grande  de  son  uti- 
lite  vegetative. 

n,  Depuis  que  Lavoisier  et  le  citoyen  Bertbollet  se  sont 
occupes  de  cet  objet  en  1785  et  1789  ;  depuis  quTngenliousz 
a  reconnu  que  des  feuilles  plongees  dans  1  eau  et  exposees  an 
soleil  exlialaient  du  gaz  oxigene  ,  on  a  pense  que  Peau  se 
decomposait  dans  les  vaisseaux  des  vegetaux  ,  et  particulie- 
rement  dans  ceux  de  leurs  feuilles;  que  cette  decomposition 
etait  favorisee  par  le  contact  de  la  lumiere  ,  sur-tout  par  celle 
du  soleil  ;  que  par  l’effet  de  cette  decomposition  ,  P inverse 
de  celle  que  les  chimistes  en  operent  par  les  corps  combus¬ 
tibles  ,  Peau  deposait  dans  les  plantes  son  hidrogene ,  qui  y 
formait  en  partie  les  huiles  ,  les  extraits  ,  les  parties  colo- 
r antes  5  qu’une  portion  de  son  oxigene  s’y  lixait  en  meme  temps 
pour  y  constituer  les  oxides  muqueux  sucre  ,  feculent  ,  etc.  , 
011  les  acides  vegetaux;  que  la  plus  grande  paitie  de  ce  prm- 
cipe  oxidant  et  acidifiant ,  detache  ou  separe  de  l’liidrogene, 
et  fondu  par  le  calonque  de  la  lumiere  ,  prenait  la  forme  de 
gaz  ,  et  sortait  souvent  avec  rapidite  de  la  surface  des  ve¬ 
getaux  ,  et  specialement  de  leurs  feuilles  pour  se  repandre 
dans  Patmosphere. 

12.  Ainsi  par  cette  decouverte  de  la  decomposition  de  Peau 
dans  les  feuilles  frappees  par  les  rayons  du  soleil ,  on  a  trouve 
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tout  a  la  fois  une  ingenieuse  explication  de  la  grande  utilite 
de  ce  liquide  pour  la  vegetation  ,  et  une  source  des  deux 
principaux  elemens  qui  entrent  dans  la  composition  des  ma- 
teriaux  des  plantes  ,  parmi  lesquels  on  sait  assez  cpie  Fliidro- 
gene  joue  le  principal  role  5  ct  la  maniere  de  concevoir  com¬ 
ment  ,  par  un  mecanisme  bien  simple  ,  la  nature  renouvelle 
1’ atmosphere  ,  et  lui  rend,  an  moyen  de  la  vegetation  ,  cpn 
dans  ce  sens  est  une  decombustion  ,  Foxigene  que  taut  de 
causes  reunies  lui  enlevent  sans  cesse.  AinsL  l’on  est  parvenu, 
par  la  connaissance  d’un  phenomene  simple  et  d’une  cause 
unique  ,  a  rendre  raison  d’une  loule  de  faits  et  de  circons- 
tances  compliquees  dont  on  ne  concevait  pas  auparavant  Fexis- 
tence  011  les  rapports  avec  la  physique.  II  faut  remarquer 
cependant  qu’il  est  quelques  physiciens  modernes  qui  nient 
cette  decomposition  de  beau  par  les  leiulles  vivantes  ,  a  l’aide 
du  soleil  qui  les  frappe.  O11  verra  bientdt  sur  quoi  ils  se 
fondent. 
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ARTICLE  VI. 

De  V influence  du  gaz  acide  carbonique  ,  et  de 
quelques  autres  gaz  sur  La  vegetation. 

p 

1.  Apres  les  principales  decouvertes  sur  la  difference  et  les 
propnetes  des  diverses  especes  de  flu  ides  elastiques  ,  on  a 
cherche  a  determiner  leur  action  et  leur  influence  sur  la  ve¬ 
getation.  II  a  ete  bientdt  reconnu  qu’aucun  autre  gaz  que 
Fair  ordinaire  et  le  gaz  oxigene  ne  pouvaient  entretenir  ce 
grand  phdnomene  ,  et  qu’a  cet  egard  il  presentait  une 
analogie  bien  marquee  avec  la  vie  des  animaux  et  la  com¬ 
bustion. 

2.  Mais  on  s’apereut,  dans  le  cours  de  ces  recherches,  (pie 
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la  purete  de  l’air  n’etait  pas  >  a  beaucoup  pres  ?  aussi  indis¬ 
pensable  pour  l’entretien  de  la  vegetation  que  pour  celui  de 
la  respiration  5  que  les  vegetaux  contmuaient  a  vivre  dans  un 
air  assez  altere  on  gate  pour  ne  pas  pouvoir  servir  k  la  vie 
des  animaux  5  que  la  plupart  poussaient  meme  plus  for  tern  ent 
dans  un  air  un  peu  impur  que  dans  de  tres-bon  air  5  et  que  5 
dans  ce  dernier  cas  ?  Pair  gate  qui  servait  k  cette  vegetation 
un  plus  vigoureuse  ?  s’amelioVait  sensiblement  ?  au  moins 
dans  les  premiers  temps  de  cette  action  ?  au  lieu  de  continuer 
k  s’infecter  comine  il  le  fait  par  toute  espece  de  combustion 
et  par  la  respiration  des  animaux. 

3.  Quand  le  dernier  fait  cite  >  celui  des  plahtes  vegetant  avec 
plus  de  vigueur  dans  de  Pair  gate  que  dans  de  Pair  tr^s-pur,  eut 
et4  'confirme  par  des  experiences  assez  nombreuses  ?  il  fallait 
determiner  a  quoi  ce  singulier  effet  etait  du  5  quel  genre  d’alte- 
ration  dans  l’air?  loin  d’etre  nuisible,  semblait  etre  profitable 
a  la  vegetation  5  quel  gaz  ?  diminue  ou  ajoute  dans  P atmos¬ 
phere  ?  prodmsait  cet  effet  smgulier  ?  et  par  quel  nnicanisme 
il  ^tait  reellement  produit.  Quoique  cette  determination  ne 
soit  pas  encore  entierement  complete  ?  on  a  cependant  trouve 
en  la  rechercliant  quelques  faits  importans  ?  et  qui  peuvent 
au  moms  servir  a  resoudre  une  partie  de  la  grande  question 
qu’elle  renferme. 

4.  On  a  reconnu  ?  soit  par  P  analyse  meine  de  Pair  gate 
par  les  animaux  et  encore  bon  pour  la  vegetation  ?  soit 
par  la  composition  artificielle  de  melanges  aenens  ou  I  on  a 
fait  vegeter  des  plantes  ,  que  c’etait  a  une  certaine  proportion 
d'acide  carbonique  contenu  en  quantite  beaucoup  plus  grande 
que  dans  Pair  ordinaire  ?  que  cet  usage  avantageux  a  la  vege¬ 
tation  avait  lieu.  M.  Ingenhousz  s’est  assure  qu’en  introdui* 
sant  dans  du  gaz  azote  et  dans  du  gaz  hidrogene  7  qui  chacun 
isolement  ne  peuvent  servir  k  entretenir  la  vie  des  vegetaux  ? 
une  certaine  quantite  de  gaz  azote  ?  ils  en  devenaient  suscep- 
tibles.  M.  Humboldt  a  trouve  depuis  que  kuit  ou  dix  centiernes 
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de  gaz  acide  carbonique  ,  ajoutes  a  1’ air  de  l’atmospliere  ,  Ie 
rendaient  extremement  propre  d  la  vegetation :  et  que  tel  etait 
quelquefois  l’etat  de  certame  partie  de  l’air  des  mines,  ou  line 
classe  entiere  de  plantes  cryptogames  gerrnait  et  poussait  avec 
activite. 

5.  Cette  utilite  de  l’acide  carbonique  pour  la  vegetation  ,  et 
l’inlluence  qu’il  a  manifestement  sur  cette  fonction,  se  recon- 
naissent  encore  dans  l’eau  qui  £n  est  impregnee  ,  et  qu’on  sait 
etre  beaucoup  plus  propre  a  l’arrosement  que  l’eau  ordinaire. 
11  n’est  presque  pas  d’eau  souterraine  ,  filtree  a  travers  les 
couches  de  terre  vegetale  ,  qui  ne  contienne  une  proportion 
quelconque  d’acide  carbonique  5  et  cette  eau  ?  absolument 
comme  on  l’observe  pour  les  animaux  7  non  seulement  n’est 
pas  dangereuse  comme  le  gaz  acide  pur  pour  l’entretien  de 
la  vie  vegetale  y  mais  meme  elle  contnbue  emmemment  a  en 
augmenter  l’activite  et  a  en  accroitre  l’energie. 

6.  L’action  que  cet  acide  produit  ?  soit  comme  gaz  ajoute 
a  l’air  ou  plongent  les  plantes ,  soil  comme  dissous  dans  Fean 
que  leurs  racmes  absorbent  7  soit  comme  11111  a  la  vapeur 
aqueuse  ou  a  la  rosee  qui  mouille  leurs  feuilleSj  parait  etre 
due  a  sa  decomposition  5  operee  dans  le  tissu  meme  de  ces  der- 
niers  organes  5  comme  cela  resulte  des  experiences  de  M.  In- 
genhousz  et  du  citoyen  Sennebier.  Dans  ce  genre  de  decom¬ 
position  analogue  a  celle  qui  a  lieu  par  le  phosphore  chauffe 
avec  le  carbonate  de  soude ,  celui  de  cliaux  ,  etc.  ?  le  carbone  de 
l’acide  carbonique  est  separe  de  son  oxigene  ,  se  combine 
avec  de  l’lndrogene  ?  de  l’oxigene  7  etc.  7  pour  former  les  di¬ 
vers  materiaux  immediats  des  plantes  qu’on  sait  contenir  ces 
premiers  principes  5  et  la  plus  grande  partie  de  son  oxigene, 
qui  en  forme  les  0.72,,  se  d^g^-ge  en  fluide  elastique  qui  se  mele 
a  l’air  et  l’ameliore. 

7.  On  ne  pent  meconnaitre  dans  cet  effet  une  des  sources 
du  cai bone  qui  existe  dans  les  plantes,  et  qui  fait  si  souvent 
la  plus  forte  proportion  de  leurs  elemens  constituant  5  et 


Be  V Influence  du  gaz  acide  carb.  sur  la  veget. 

tandis  que  cette  maniere  d  explicjuer  ce  mode  dhntromission 
dans  les  filieres  vegetales  rend  line  raison  tres-satisfaisante  de 
]  influence  utile  du  gaz  acide  carbomque  contenu  dans  l  air 
gate  sur  les  plantes  ?  elle  a  l’avantage  de  faire  concevoir  un 
cies  phenomenes  les  plus  difficiles  ?  les  plus  abstraits  et  les 
plus  profondenxent  caches  cpii  existent  dans  la  physique  vege- 
tale  ?  celui  de  la  formation  des  composes  cliarbonneux  qui 
existent  si  abondamment  parmi  les  materiaux  des  plantes. 

8.  Ce  lie  peut  etre  qu’a  la  meme  cause  qu’on  doit  rapporter 
1111  effet  egalement  remarquable  produit  sur  les  vegetaux  par 
le  gaz  liidrogene  carbone.  Ce  gaz  pur  tue  assez  promptement 
ces  etrcs  organiques  5  mais  mele  en  certaine  proportion  avec 
de  fair  ordinaire  ?  il  en  augmente  manifestement  la  propriete 
productive  dans  la  vegetation.  II  y  a  meme  des  circonstances 
ires-connues  des  cultivateurs  ,  oil  ce  gaz  se  degageant  des  111a- 
rais  y  des  mares ,  des  tourbieres  ,  des  fumiers  corrompus  ?  des 
eaux  qui  en  proviennent ,  des  etables  ?  etc.  ?  et  se  portant  sur 
des  plantes  qu’il  enveloppe  de  toutes  parts  ?  les  fait  croitre 
avec  une  grande  rapidite  ,  et  leur  fait  meme  quelquefois  con- 
tracter  ,  au  sein  de  ce  rapide  accroissement  ?  une  odeur  et 
une  saveur  qui  en  attestent  l’influence.  II  est  trop  evident  ? 
pour  exiger  ici  une  explication  plus  detaillee  ?  que  cet  effet 
est  du  aux  memes  causes  ?  et  tient  a  la  meme  tlieorie  que  Fin- 
fluence  de  Facide  carbonique  :  et  que  si  Faction  du  gaz  lii¬ 
drogene  carbone  est  plus  prompte  tpie  celle  de  ce  dernier  ? 
cela  depend  de  ce  que  le  carbone  quhl  contient  est  plus  a  nu 
et  plus  dispose  a  penetrer  les  vaisseaux  des  plantes  que  celui 
qui  uni  a  Foxigene  y  est  plus  profondement  adherent  et  plus 
difficile  a  en  separer. 
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ARTICLE  VII. 

# 

De  P  influence  du  sol ,  et  de  son  ame?idement 

sur  la  vegetation . 

1 .  E11  voyant  les  vegetaux  fixes  dans  la  terre  ?  les  hommes 
out  touj  ours  du  penser  que  le  sol  ou  plongent  leurs  racines 
fournissait  la  principale  matiere  a  leur  nourriture  ?  et  qu’ils 
en  tiraient  toutes  les  qualites  qui  les  distinguaient.  De  la 
cette  ancienne  notion  du  rapport  des  terrains  avec  les  produc¬ 
tions  ?  dont  on  a  presque  toujours  fait  un  des  dogmes  princi- 
paux  ou  fondamentaux  de  l’agriculture.  Les  memes  idees  sur 
l’influence  de  la  terre  pour  favoriser  tel  ou  tel  vegetal  ,  ou 
donner  a  cette  plante  un  caractere  particular,  se  sont  toujours 
propagees  depuis  1’antiquite  jusqu’a  nous,  et  il  n’y  a  pas  un 
seul  cultivateur  de  nos  jours  qui  ne  soit  persuade  que  les 
plantes  ne  tirent  du  terrein  ou  elles  croissent  des  caracteres 
qui  en  dependent  exclusivement  ,  tels  qu’une  saveur  ,  une 
odeur  particuliere ,  etc. 

2.  Cn  ne  peut  douter  en  effet  ?  et  trop  d’exemples  le  con- 
firinent  ?  que  la  qualite  des  terrains  se  communique  aux 
vegetaux  qui  y  sont  places  5  elle  forme  ce  qu’on  nomme  gout 
de  terroir.  Ainsi  les  raisins  ,  les  fruits  ?  mais  sur  -  tout  les 
legumes  ?  les  tiges  ?  les  feuilles  ?  les  racines  ?  prennent  dans 
les  marais  une  saveur  ?  une  odeur  ?  une  consistance  ?  une 
couleur  manifestement  dependantes  des  qualites  de  la  terre  ou 
elles  out  crii.  On  peut  pousser  cette  remar  que  jusqu’aux  vins 
produits  par  la  fermentation  ,  resultat  d’une  alteration  pro- 
fonde  eprouvee  par  les  sues  vegetaux  :  011  sait  qu’ils  participent 
a  la  nature  du  sol  ou  la  vigne  a  pousse  ?  et  qu’on  y  recon- 
nait  dans  ce  qu’on  nomme  le  bouquet  ?  la  difference  d'nii  ter¬ 
rain  sec  ,  sablonneux  ?  siliceux  ?  de  pierre  a  fusil  ?  011  d’une 
terre  humide?  trop  grasse  et  trop  forte.  Ces  donnees  generates. 
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dont  il  11’est  pas  permis  de  douter  ,  ainsi  que  celles  qui  sont 
relatives  a  la  disposition  particuliere  de  tel  terrain  pour  donner 
naissance  a  de  certaines  productions ,  prouvent  sans  replique 
qu’il  y  a  nne  influence  directe  de  chaque  sol  sur  les  produc¬ 
tions  vegetales. 

3.  Mais  si  cette  verite  est  bien  etabhe  ?  il  en  est  une  egale- 
ment  certame  ?  c’est  que  ce  qu’on  nomme  les  terrains  sont  des 
poussieres  ou  des  masses  tres-compliquees  dans  lour  melange 
et  leur  composition  ;  et  que  pour  determiner  avec  exactitude  le 
genre  d’action  qu’ils  exercent  sur  les  vegetaux  dont  ils  modi- 
iient  la  plupart  des  proprietes  ,  il  est  necessaire  de  rechercher 
en  particulier  ce  qui  est  dii  a  la  terre  proprement  dite  ?  et  ce 
que  prodmsent  les  substances  etrangeres  aux  molecules  ter- 
reuses  qui  y  sont  melangees.  La  premiere  constitue  la  base 
du  terrain  a  proprement  parler  ?  et  les  secondes  appartiennent 
plus  ou  moms  aux  engrais  ?  dont  il  sera  question  dans  1  article 
suivant. 

4.  On  chercherait  en  vam  une  terre  pure  et  isolee  parmi 
les  terrains  oil  croissent  les  vegetaux.  Le  sable  le  plus  ande  j 
le  plus  sec  9  le  plus  fin  ,  le  plus  voism  de  la  terre  silicee  pro¬ 
prement  dite  7  est  toiq ours  un  melange  de  quartz  j  d  alnmme  j 
et  souvent  d7un  pen  de  matiere  calcaire.  Pour  determiner  de 
quelle  maniere  chaque  substance  terreuse  contribue  a  la  vege¬ 
tation  ou  a  l’entretien  des  vegetaux  j  les  clnmisteSj  qui  ont  fait 
les  premieres  applications  de  leur  science  a  laguculture  et  a 
la  physique  vegetale^  ont  examine  en  particuliei  la  mameie 
dont  les  grames  se  comportent  dans  chaque  lei  re  pure  pie- 
paree  chirniquement  :  et  quoiqu  il  resulte  de  leurs  essais  que 
ces  grames  germent  tres-bien  et  levent  dans  les  terres  andes 
bien  lavees  ,  msipides  ?  et  privees  de  toute  molecule  saline 
pourvu  que  ces  terres  soient  humectees  ,  il  est  aussi  bien  prouve 
qu’aucune  d’elles  ne  favorise  exclusivement  ni  fortemmt  la 
vegetation.  On  peut  aussi  fibre  gerrner  les  graines  dans  les 
poussieres  ou  limaiiles  metalliques  ?  et  sur  des  Sponges }  du 
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coton  ,  de  la  filasse ,  etc.  ,  abreuvees  d’eau  5  mais  dans  ces  mi¬ 
lieux  la  vegetation  ne  dure  pas  long-temps  ,  ou  ne  va  pas  jusqu’a 
son  teime,  a  moms  que  cela  ne  soit  dans  des  plantes  dedicates  , 
fieles  ,  petites ,  qui  11’aient  besom  que  de  ties  -  pen  de  subs¬ 
tance  pour  nourriture. 

5.  On  a  conclu  cependant  de  ces  epreuves  que  le  sol  ne 
faisait  pour  les  vegetaux  qu’un  simple  soutien*  qu’il  logeait  et 
arretait  les  racmes  $  qu’il  entourait  seulement  celles-ci  de  l’eau 
et  des  matieres  nourriciereS  dont  elles  out  besoin ,  et  dont  il 
n’cdait  que  le  receptacle  5  qu’il  ne  doit  £tre  que  tres-facilement 
peimeable  pour  les  racmes  ?  retenant  assez  d’eau  pour  les  en- 
tretemr  ton  jours  humectees  ,  assez  divise  pour  laisser  passer 
1  air  entre  ses  molecules  et  merne  une  partie  de  la  lumiere  , 
po«mt  compact  pour  ne  pas  comprimer  les  fibrilles  radicales. 
O11  ne  pent  guere  douter  qu’une  petite  portion  de  la  terre 
elle-meme  ne  penetre  les  racines  ,  et  ne  soit  portee  dans  Pin- 
teneur  du  vegetal  par  l’absorption  dont  ces  organes  vegetaux 
sont  susceptibles  ,  et  par  son  etat  de  division  ou  meine  de 
dissolution  dans  1’eau. 

6.  Bergman,  dans  sa  dissertation  sur  les  ter  res  geoponiques , 
conclut  d  un  grand  nombre  d’essais  que  la  meilleure  des  terres 


pour  la  production  veg^tale  doit  etre  un  melange  de  deux  par¬ 
ties  de  terre  calcaire ,  d’une  partie  de  magnesie  ,  de  quatre 
parties  d’alumine ,  et  de  trois  parties  de  sable.  Toutes  les  re. 
cherches  des  modernes  leur  out  appris  que  les  sels  ne  contri- 
buaient  en  rien  a  la  rotation  5  qu’il  y  avait  lieu  de  croire 
an  contraire  qu’ils  y  nuisaient  constaminent  5  que  des  terres 
pures  seules  ou  des  melanges  de  plusieurs  de  ces  terres  entre 
elles  n’y  etaient  pas  propres  5  que  les  terres  fertiles  perdaient 
toutes  leurs  proprietors  par  l’action  du  feu.  Ces  derniers  fails 
out  ete  sur-tout  vus  par  M.  Giobert  ,  cliimiste  de  Turin. 

7.  De  tons  les  essais  qu’on  a  varies  de  mille  manieres  sur 
les  rapports  des  terrains  avec  les  vegetaux  qu’on  leur  confie , 
il  est  sorti  un  resultat  uniforme,  constant,  et  par  consequent 
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certain  1  e'est  que  parmi  les  matieres  911  on  rencontre  clans  le 
melange  cles  terres  formant  le  sol  ,  celle  qui  contribue  le  plus 
su rement  a  la  fertilisation  est  la  terre  calcaire.  II  11  y  a  111 
equivoque  ,  ni  incertitude  ,  ni  contradiction  sur  ce  fait.  O11 
l’attribue  a  ce  cpie  la  plupart  de  ces  corps  calcaires  retiennent 
quelque  chose  de  leur  ancieime  ongine  annnale  ,  epu  devient 
line  sorte  d’engrais.  Je  ne  doute  pas  pour  111a  part  qne  ce  lie 
soit  a  Facide  carbonique  qu’il  faille  attnbuer  cette  fertilite. 
Quoi  qu’il  en  soit  ,  ll  est  si  vrai  qne  la  matiere  calcaire  est 
la  plus  utile  de  toutes  les  substances  terreuses  ou  salmes  ter- 
l’euses  pour  la  culture,  que  e’est  avec  elle  que  les  agriculteuis 

renouvellent  souvent  leurs  terres. 

8.  II  faut  savoir  cependant  que  quoique  la  terre  calcaire 
soit  Famendement  le  plus  frequent  et  le  plus  utile  qu  on 
puisse  employer ,  et  que  dest  pour  cela  cpie  la  marne  tient  le 
premier  rang ,  nieme  parmi  les  engrais  ,  1  art  d  amendei  les 
terres  ,  considere  dans  sa  plus  grande  latitude  ,  ne  pent  pas 
6tre  circonscrit  dans  un  seul  procede  ,  mais  qu’il  doit  varier 
suivant  la  nature  du  terrain  sur  lequel  le  cultivateur  doit  agir. 
La  marne  et  la  craie  conviennent  certainement  dans  une 
terre  forte  et  trop  argileuse  ;  mais  une  terre  trop  uniforme- 
ment  calcaire  ou  sablonneuse  pent  exiger  au  contraire  de  l’ar- 
gile  ,  pour  lui  donner  la  portion  de  liant  qui  lui  manque  ,  et 
la  propnete  de  ne  pas  se  seclier  trop  vite  ,  de  leteim  1  eau 
un  peu  plus  fortement  qu’auparav ant. 
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ARTICLE  VIII. 

De  r influence  des  engrais  sur  la  vegetation, 

i.  II  a  ete  prouve  ci-dessus  que  les  terres  pures  et  isolees 
ne  servaient  pas  directement  a  la  vegetation  5  que  1’eau  seule 
pouvait  y  suffire  a  la  rigueur ,  mais  qu’elle  ne  fournissait 
cependant  pas  tons  les  pnncipes  necessaires  a  la  fertilite  et  a 
1  acci  oissement  complet  des  plantes  :  en  sorte  ,  par  exemple  , 
que  la  plupart  ne  parvenaient  pas  a  donner  des  fruits  ,  011 
qu’au  moins  la  vegetation  en  etait  faible.  Quoiqu’on  ait  cm 
long-temps  que  les  plantes  se  nourrissaient  par  leurs  feuilles 
et  qil,elles  tiraient  leur  aliment  de  Fair  ,  de  maniere  qu’elles 
paraissaient  pouvoir  croitre  au  moyen  de  l’eau ,  de  la  lumiere  , 
de  la  cnaleur,  du  gaz  oxigene  et  des  fluides  elastiques  com- 
posant  ordinairement  l’atmosph^re ,  il  n’en  est  pas  moins  re- 
conn  n  ,  par  toutes  les  donnees  et  les  experiences  agricoles  , 
que  la  plus  grande  partie  de  la  nourriture  des  vegetaux  est 
puisee  dans  la  terre  ,  et  que  celle-ci  influe  beaucoup  sur  leur 
etat  ?  leur  force,  la  rapidite  de  leur  croissance  ,  la  nature  ,  la 
saveur ,  l’odeur  de  leurs  fruits  ,  etc. 

2.  On  a  observe  depms  long-temps  que  la  terre  ,  en  four- 
nissant  aux  vegetaux  les  principes  necessaires  d  leur  accrois- 
sement  ,  s  epuisait  au  bout  de  quelque  temps ,  et  qu’il  etait  ne- 
cessaire  de  lui  rendre  ce  qu’elle  perdait  :  d’ou  on  a  conclu  que 
quelque  chose  passait  de  la  terre  dans  les  plantes  ,  et  que  cette 
portion  necessaire  a  la  vegetation  se  dissipait  pen  a  peu  ,  de 
maniere  qu’on  etait  force  de  la  restituer  au  sol.  C’est  Faddition 
de  cette  substance  nourriciere  et  vegetative  a  la  terre  qu’on 
nomme  engrais .  La  nature  elle  -  meme  fournit  Fexemple  de 
cette  necessite  de  reparer  sans  cesse  la  perte  que  fait  le  sol 
par  les  vegetaux  qui  le  penetrent  et  le  couvrent  5  elle  lui  rend 
chaque  annee  ce  que  les  plantes  absorbent,  par  les  debris  de 
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celles  qui  mcurent ,  s'accum  ulent  sur  la  ter  re  ,  y  pourrissent  , 
s’y  decomposent,  et  forment  ainsi  des  conches  successives  d’une 
espece  de  terreau  ou  terre  vegetale  dans  laquelle  les  germes 
se  developpent  bien  et  les  racines  puisent  le  principe  de  la 
nutrition  vegetale. 

3.  (Test  par  ce  mecanisme  naturel  cpie  les  lieux  charges 
d’arbres  et  de  vegetaux  divers  croissant  de  toute  part  au- 
dessous  d’eux  ,  se  remplissent  a  line  plus  ou  moins  grande 
profondeur  d’une  terre  vegetale  ,  qui  en  assure  pour  long-temps 
la  fecondite.  C’est  cette  couche  de  terreau  fertile  que  l’homme 
trouve  apres  le  defrichement  des  forets  antiques,  et  dans  lequel 
il  confie  les  germes  et  les  graines  de  beaucoup  de  plantes  qui 
y  prennent  un  prompt  et  grand  accroissement.  Ainsi  s’eta- 
blissent  par  la  succession  des  siecles  ces  terres  d’une  fertilite 
mepuisable  que  l’homme  prend  des  mains  de  la  nature  dans 
les  immenses  forets  de  l’Amerique  ,  dont  il  commence  par 
ahattre  ou  consumer  les  anciens  habitans  vegetaux,  avant  <ry 
commencer  ces  cultures  utiles  de  plusieurs  plantes  que  nos 
climats  temperes  ou  froids  ne  pourraient  pas  alimenter. 

4.  Le  cultivateur  imite  le  procede  de  la  nature  lorsqu’une 
terre  lui  parait  epuisee  de  ses  sues  nourriciers  par  une  trop 
longue  et  trop  forte  vegetation  5  il  y  insere  ,  en  la  remnant 
avec  la  charrue  ou  avec  d’autres  instrumens  ,  des  debris  de 
matieres  vegetales  et  animales  qu’on  nomine  engrais,  Le  plus 
souvent  ces  debris  sont  formes  par  les  pailles  qui  ont  servi  de 
litiere  aux  animaux ,  et  qui ,  impregnees  de  leurs  urines  et  de 
leurs  excremens  ,  sont  entassees  pour  les  laisser  s’echauffer  , 
fermenter  ,  se  corrompre  ,  s’affaisser  ,  et  devenir  ce  qu’on. 
nomine  du  filmier.  Les  femlles  d’arbres  egalement  amonce- 
lees  ,  arrosees  ,  echauffees  ,  fermentees  ,  ramollies  et  decom- 
posees,  sont  aussi  employees  aux  memes  usages.  Les  os  des 
animaux ,  les  cornes ,  les  bois  eux-memes ,  coupes  en  copeaux 
ou  en  fragmens  ,  ou  moulus  en  poussiere  ,  servent  souvent 
encore  d'engrais  dans  quelques  pays.  Dans  plusieurs,  on  des** 
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tme  a  cet  usage  les  excremens  liumams  long -temps  gardes  ? 
qnelcjuefois  meme  convertis  en  une  matiere  seclie  inodore  y 
connue  sous  le  nom  de  poudrette. 

5.  CTest  dans  la  meme  intention  ?  mais  avec  un  moyen 
bien  plus  grand  ,  bien  plus  imm^diatement  utile  ,  que  dans 
les  grandes  exploitations  de  terres  dirigees  par  des  homines 
eclaires  ?  on  place  sur  des  terrains  epuises  ou  seulement  ap- 
pauvris  >  des  animaux  et  sur  -  tout  des  moutons,  qui ,  en  y 
trouvant  une  nournture  encore  suffisante  a  leurs  besoins.  ren- 
dent  iinmediatement  a  la  terre  9  soit  par  les  excremens  liquides 
et  solides  qu’ils  y  deposent  ?  soit  par  le  suin  011  la  matiere 
de  la  sueur  qu’ils  y  laissent  transpirer  en  s’y  couchant ,  plus 
encore  qu’ils  ne  lui  ont  emprunte.  Ce  moyen  de  fumer  les 
terres  suppose  a  la  verite  des  depenses  011  premieres  mises  d’une 
haute  valeur  5  mais  ll  recompense  largement  l’agriculteur  qui 
le  pratique  7  et  dont  toute  la  speculation  ronle,  conime  on  voit? 
sur  la  conversion  reciproque  des  matieres  vegetales  en  sub¬ 
stances  animales  ?  et  de  celles-ci  dans  les  premieres. 

6.  La  physique  a  long-temps  garde  le  silence  sur  la  cause 
de  Faction  ou  sur  le  mecanisme  de  ces  engiMs.  L’ancienne 
chinii e  l’expliquait  par  une  tlieorie  de  sels  et  de  stimulans  que 
les  decouvertes  modernes  releguent  parmi  les  fables  011  les 
erreurs.  C’est  specialement  dans  cette  derniere  classe  que  cette 
theorie  est  placee  par  des  essais  agricoles  modernes  ,  dont  le 
resultat  a  prouve  que  le  veritable  sel  introduit  dans  la  terre 
nuisaita  la  production  des  plantes  qui  y  etaient  elevees.  Les  ana¬ 
lyses  pneumato-chimiques  out  fourni  des  notions  plus  exactes 
sur  linfluence  des  engrais  5  en  apprenant  que  les  plantes  sont 
lormees  d’hidrogene  ?  de  carbone  5  d’oxigene  et  quelquefois 
d’azote  ?  de  soufre  et  de  phospliore,  sans  compter  la  chaux  ? 
la  silice  et  la  potasse.  S’ll  n’existe  que  ces  seuls  pnncipes 
dans  les  materiaux  des  plantes  ?  il  est  bien  evident  qu’elles 
n’ont  besom  que  d’eux  pour  croitre. 

7.  Ce  raisonnement  Sufht  pour  condiure  a  la  eonnaissancc 
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ae  I’ action  des  engrais.  On  trouve  en  effet  dans  les  substances 
composers  qui  les  forment  ces  premiers  principes  en  abondance  ; 
1  lndrogene  y  est  contenn  si  abondamment  ,  qu’il  s’en  ecliappe 
sonvent  sous  la  forme  de  gaz  pendant  leur  destruction.  Le 
carbone  s  ymontrepar  la  couleur  noire  que  prennent  les  lumiers 
laits,  et  dans  la  nuance  du  terreau  dans  lequel  ils  se  chan-' 
gent.  Ce  qu’on  nomine  Fean  de  funner  n’est ,  pour  la  plus 
grande  partie  ,  si  l’on  en  retire  par  la  pensee  Fammomaque  et  les 
substances  animates  qui  y  sont  melangees  comme  etrangeres  , 
que  de  Fean  tenant  en  dissolution  du  carbone  ,  qu’on  y  voit  se 
deposer  en  la  gardant  quelque  temps.  II  se  degage  perpetuel- 
lement  des  terreaux  du  gaz  acide  carbomque  j  en  sorte  qu’il  ne 
manque  nen  a  ces  corps  composes  pour  fournir  la  nourriture 
des  plantes  ,  et  qu’au  contraire  la  matiere  alimentaire  qu’ils 
donnent  est  d’une  telle  abondance,  qu’il  est  facile  d’expliquer , 
d’apres  cela ,  comment  la  vegetation  y  est  si  forte  et  l’accrois- 
sernent  des  vegetaux  si  rapide. 

8.  On  peut  ineme  juger  de  la  ,  et  en  comparant  F influence  du 
sol  a  celle  de  Fair,  pour  la  celente  de  la  croissance  des  plantes  et 
la  vigueur  de  la  vegetation ,  que  le  sol  y  contribue  beaucoup  par 
les  engrais  dont  on  le  charge  ,  et  que  les  racmes  pompent  avec 
une  grande  energie  les  di verses  matieres  alnnentaires  sous  forme 
liquide  ,  tandis  qu’il  n’en  passe  que  tres  -  pen  par  les  feuilles  , 
qui  sont  plutot  des  organes  transpiratoires.  II  n’est  pas  moins 
exactement  prouve  a  l’observateur  que  l’eau  est  le  vehicule 
commun  des  terres  ,  de  l’acide  carbomque  ,  du  carbone  et  de 
Fhidrogene  presque  isoles ,  qui  sont  portes  dans  les  organes  des 
vegetaux  :  que  c’est  pour  cela  que  sa  presence  est  si  necessaire 
dans  la  terre  oil  plongent  les  racines ,  et  qu’elle  y  joue  le  double 
role  de  favoriser  la  decomposition  lente  et  successive  des  ma- 
tieres  v^getales  formant  les  engrais ,  et  une  sorte  de  dissection 
de  leurs  parties  ,  et  d’entramer  celles-ci  dans  les  vaisseaux  ab- 
sorbans  des  plantes. 

9.  tes  engrais  on  les  matieres  organiques  qui  les  forment 
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par  le  melange  de  leurs  molecules  avec  celles  cles  terres  pro- 
prement  elites  ,  ont  im  autre  effet  encore  que  celui  de  lourmr 
1’aliment  aux  racmes  des  plantes  $  011  plutot  ce  dernier  effet 
principal  est  accompagne  d’un  autre  auxiliaire  ,  a  la  vente  , 
mais  non  moms  utile.  On  salt  que  ces  engrais  eprouvent  une 
fermentation  continuelle  qui  les  attenue  ,  les  divise  ,  les  de¬ 
compose.  Ce  mouvement  ne  pent  pas  avoir  lieu  sans  elevation 
de  temperature  ,  et  cette  chaleur  produite  doit  favonser  beau- 
coup  la  vegetation.  Les  terres  tres-riches  en  pnncipes  nutritifs  , 
qu’on  emploie  dans  les  couches  et  les  serres  des  potagers  et 
des  jardms  de  botamque  ,  terres  qui  contiennent  beaucoup  de 
fumier  de  crottm  de  cheval ,  de  tannee ,  sont  si  chaudes,  qu’en 
y  enfoncant  la  main  on  trouve  une  grande  difference  entre  la 
temperature  exterieure  et  celle  de  ce  milieu  solide.  Aussi  y  fait- 
on  germer  beaucoup  de  graines  qui  n’en  sont  point  susceptibles 
dans  notre  sol  ,  et  y  eleve-t-on  nn  grand  nombre  de  plantes 
qui  penraicnt  on  languiraient  dans  nos  terres  ordmaires.  Les 
agriculteurs  savent  qu’en  employant  du  fumier  mal  consomme 
011  trop  pen  fermente  ?  il  procure  line  vegetation  trop  hative  et 
dangereuse  dans  nos  clnnats ,  oil  le  froid  pent  saisir  ou  tuer  si 
facilement  des  plantes  dekcates  trop  tot  levees.  II  n'y  a  d’autre 
raison  du  soin  qu’ils  ont  de  ne  pas  employer  ce  fumier  trop 
Lais  et  trop  fort,  que  la  chaleur  violente  qu’il  occasionne  dans 
la  terre  par  la  fermentation  qu’il  subit  :  aussi  le  nomment-ils 
trop  chaud  avec  bien  de  la  raison.  II  est  si  vrai  que  les  engrais 
fermentent  fortement ,  qu’on  en  retire  a  une  certaine  epoque 
des  acetites  alcahn ,  calcaire  et  ammoniacal  par  la  lessive  ,  et 
qu’on  en  degage  une  forte  odeur  de  vinaigre  par  1’ action  des 
acides  plus  puissans  qu’on  y  verse. 

10.  11  est  encore  nn  dernier  eflet  qu’on  doit  observer  dans 
les  engrais,  et  qui  a  ete  decouvert  par  le  docteur  Ingenhousz  5 
c’est  la  puissance  qu’ils  paraissent  exerccr  sur  l’atmosphere  , 
[  absorption  de  Foxigene  atmospherique  qu’ils  operent ,  et  la 
transmission  qu’ils  en  font  sans  doute  dans  les  vaisseaux  ab- 
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sorbans  cles  racines.  Quaiicl  on  expose  une  terre  vegetale  au 
contact  de  Fair  dans  nn  appareil  forme  ,  et  quand  on  examine 
cet  air  quelque  temps  apres,  011  le  trouvc  priv4  d’une  portion  de 
son  oxigene  :  cette  privation  va  bientdt  jusqu’a  Fabsence  totale  : 
en  sorte  que  c’est  un  des  moyens  les  plus  surs  de  se  procurer 
aujourddiui  le  gaz  azote  atmosplierique.  Quoique  M.  Hum¬ 
boldt  ait  cru  reconnaitre  cette  propriete  absorbante  dans  les 
terres  pures  ,  et  sur-tout  dans  Falumine  et  la  magnesie ,  il  n’est 
presque  pas  douteux  qu’elle  doit  etre  beaucoup  plus  energique 
dans  celles  qui  sont  melees  de  matieres  vegetales  ,  et  que  celles- 
ci  formant  les  engrais  se  comportent ,  a  l’egard  de  F oxigene 
atmosplierique  ,  comme  des  especes  de  combustibles  qui  out 
beaucoup  de  tendance  a  s'oxider  ?  et  auxquels  les  racines  en- 
levent  ce  meme  principe  quand  Feau  les  y  a  fait  penetrer. 

11.  On  ne  peut  pas  douter  que  cet  oxigene,  fixe  et  preci- 
pite  de  Fair  dans  les  engrais,  ne  joue  un  role  plus  ou  moms 
important  dans  la  vegetation  ,  quand  on  le  considere  comme 
propre  a  convertir  le  carbone  des  engrais  en  acide  carbonique  , 
si  utile  a  l’accroissement  des  plantes  lorsque  Feau  le  leur  offre 
dissous  et  liquide  5  et  quand,  d’un  autre^cdte,  on  observe 
Feffet  que  produisent  sur  la  nutrition  vegetale  les  lessives  d’ acide 
muriatique  oxigene  melees  a  la  terre  oil  plongent  les  racines. 
Le  citoven  Pajot -Descharmes  ,  qui  applique  avec  succes  aux 
procedes  des  manufactures  les  phenomenes  chimiques  ,  a 
remarque  que  des  lessives  ties  -  etendues  a  la  verite  d1  acide 
muriatique  oxigene  ,  et  qui  avaient  deja  servi  a  plusieurs 
operations  ,  jetees  sur  la  terre  dans  un  jardin,  avaient  avance 
singulierement  l’accroissement  des  plantes  qui  occupaient  la 
region  ainsi  arrosee.  En  rapprochant  cette  observation  des 
faits  observes  par  MM.  Ingenhousz  et  Humboldt  ,  on  voit 
clairement  que  F absorption  de  F oxigene  est  un  des  effets  les 
plus  fecondans  et  les  plus  utiles  des  engrais. 

12.  De  ces  clonnees  si  agrandies  et  si  bien  expliquees  par 
les  connaissances  chimiques  modernes ,  result©  la  connaissance 
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ties  effets  qne  produisent  le  remuement  tie  la  terre  et  le  labour 
recommandes  par  tons  les  agriculteurs  habiles.  On  voit  qu’en 
retournant  la  terre  a  une  certaine  profondeur ,  non  seulement 
on  la  rend  plus  legere  ,  plus  nieuble  ,  plus  divisee  ,  plus  per¬ 
meable  ,  on  detruit  les  mauvaises  lierbes  et  les  insectes  qui 
1’babitent  et  l’epuisent  ,  mais  on  reporte  a  la  surface  l’engrais 
profondement  enfoui  5  on  distribue  egalement  dans  tons  les 
points  oil  doivent  ramper  les  racines  cette  nourriture  pre- 
cieuse  5  on  rend  aux  portions  epuisees  ce  qne  la  vegetation 
precedente  leur  a  enleve.  E11  renouvelant  ainsi  toutes  les  sur¬ 
faces  du  terreau  ?  le  labour  expose  a  l’air  cette  matiere  qui  tend 
a  le  desoxigener  j  et  en  augmentant  1’absorption  de  l’oxi- 
gene  par  le  sol  ,  il  accroit  sa  puissance  vegetative  dans 
un  degre  proportionnel  an  renouvellement  ties  surfaces  :  il 
multiplie  f  en  un  mot  ?  cette  combustion  tacite  dans  laquelle 
consiste  en  grande  partie  l’influence  de  l’air  ?  qu’on  expliquait 
autrefois  si  vaguement  par  les  sels  qu’on  croyait  deposes  dans 
la  terre  5  a  cette  epoque  encore  pres  de  nous ,  oil  la  physique  ? 
pen  avancee  encore  ?  et  se  contentant  de  ces  lueurs  hypothe- 
tiques  qui  en  constituaient  alors  toute  la  tlieorie  ,  n’avait 
point  acquis,  sur  la  nature  de  Fair  et  sur  la  composition  des 
matieres  vegetales,  les  connaissances  exactas  qu’elle  possede 
aujourd’liui. 
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Ues/o  notions  des  ucgctauoc  ?  oil  des  phenom&nes 
qu  Us  presentent petidant  leur  vie ,  et  du  jnc- 
catiisme  par  lequel  se  forment  les  comqjoses 
qui  les  constituent . 

1.  Ce  qui  a  ete  expose  dans  les  huit  articles  precedens  offre 
une  sene  de  faits  sur  tons  les  inateriaux  qui  servent  a  la  for¬ 
mation  des  vegetaux  ?  qui  se  cliangent  veritablement  en  leur 
propre  substance  ,  qu'ils  out  le  pouvoir  de  convertir  en  com¬ 
poses  ternaires  ou  quaternaires  ?  et  de  s’approprier  de  maniere 
a  prendre  de  raccroissement.  II  me  reste  a  esquisser  comment 
ces  elemens  divers  adinis  dans  les  vaisseaux  des  plantes  y  sont 
ou  decomposes  ou  combines  dans  un  nouvel  ordre  ,  par  quelles 
forces  lls  se  convertissent  en  matieres  vegetales?  quels  pheno- 
menes  accompagnent  et  annoncent  cette  conversion  :  en  un 
mot  ?  en  quoi  consiste  la  vie  vegetale  :  car  il  est  bien  evident 
qu’un  germe  etant  donne  ,  la  vie  qu’il  recoit  et  qui  s’entretient 
jusqu’a  Texercice  acheve  de  tous  les  phenomenes  qui  forment 
la  vegetation  ?  consiste  toute  entiere  dans  cette  appropriation  ? 
cette  conversion  ?  cette  combmaison  compliquee  qu’eprouvent 
les  matieres  premieres  une  fois  recues  dans  les  canaux  des 

2.  Ce  beau  mkanis^me  ?  qu’on  nomme  vegetation  ?  a  de  tout 
temps  frapp^  d’admiration  les  pliilosoplies  ,  et  ils  ont  essave 
d’en  concevoir  les  causes  et  d’en  determiner  les  effets  5  mais 
leurs  ellorts  n’ont  pas  encore  ete  couronnk  d’un  succes  qui  ait 
repondu  a  leur  vceu.  La  chimie  moderne  a  ranime  leurs  espk 
rances  ?  des  routes  nouvelles  lui  sont  dues  ?  et  l’esquisse  que 
je  vais  en  tracer  prouvera  que  la  nouvelle  carriere  ouverte 
par  ses  moyens  et  sa  methode  ,  quoique  bien  pen  parcourue 
encore  ?  a  lev4  deja  plusieurs  difficult^  jusqu’ici  reputees 
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msurmontables.  II  est  necessaire  de  concevoir  d’abord  que  les 
plienomenes  de  la  vie  vegetale  appartienneiit  si  manifestement 
a  une  fo  rce  clnmique  ?  qu’il  n’y  a  que  cette  science  qui  puisse 
en  expliquer  le  mecanisme  :  cette  verite  est  renfermee  dans 
1’enonce  du  probleme  de  la  vegetation.  On  pent  en  effet  le 
considerer  comme  l’unique  question  de  determiner  comment 
les  machines  vegetales  convertissent  les  principes  qu’elles 
absorbent  comme  alimens  en  ce  qu’on  appelle  leurs  mate- 
riaux. 

3.  11  n’y  a  pas  lieu  de  douter  que  c’est  en  executant  les 
fonctions  dont  1  ensemble  represente  vraiment  le  cercle  de  leur 
vie  ?  que  les  plantes  forment  ces  composes  5  il  faut  done  voir 
en  quoi  consistent  ces  fonctions ,  et  rechercher  leurs  rapports 
avec  la  formation  des  composes  vegetaux.  Les  fonctions  des 
vegetaux  sont  ou  mterieures  ,  quelquefois  peu  sensibles  ?  de 
sorte  qu’on  n’en  reconnait  1’existence  et  qu’on  n’en  etudie  les 
plienomenes  qu’a  1  aide  de  inoyens  et  d’experiences  qui 
ajoutent  en  quelque  mamere  a  la  faiblesse  de  nos  sens  5  011 
bien  elles  sont  exterieures  ,  tombent  sous  les  sens  ?  se  mani- 
festent  par  des  plienomenes  ou  des  signes  plus  ou  moms  mar¬ 
ques  ?  plus  ou  moins  faciles  a  reconnaitre. 

Parmi  ces  fonctions  ,  les  unes  s'exercent  pendant  toute  la 
vie  du  vegetal :  les  autres ,  ou  sont  periodiques  ?  ou  se  montrent 
seulement  aux  differens  ages  de  la  plante  ,  que  le  plus  sou- 
vent  meme  elles  determinent.  O11  trouve  de  suite  et  dans  la 
sene  enoncee  : 

a.  Le  mouvement  de  la  seve  et  des  liquides  j 

b.  Leur  secretion : 

/  / 

c.  L’irritabilite  ou  le  mouvement  des  solides  j 

d.  La  nutrition  5 

e.  Les  transpirations  vegetales  5 

j.  L’ecoulement  des  differens  sues  5 

g.  La  direction  des  parties  des  plantes  5 

h.  Le  repos  periodLque  ou  le  sommeil  des  plantes  ; 
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i.  La  germination  des  plantes  5 

k.  La  foliation  5 

\ 

/.  La  floraison  5 

m.  La  fructification. 

Quelques  pliysiologistes  out  compte  parmi  les  fonctions  des 
plantes  un  plus  grand  nombre  de  phenomeiies  ,  parce  qu’ils 
les  ont  considered  coniine  agriculteurs  ,  etc.  :  niais  les  douze 
que  j’ai  enonces  comprennent  vtui  tablemen  t  tout  ce  qui  se 
passe  dans  le  cercle  de  la  vegetation  ,  et  tout  ce  qui  rentre 
d’ailleurs  dans  les  rapports  que  je  veux  faire  connaitre  entre 
l’analyse  clnmique  vegetale  et  la  vie  des  plantes. 

Je  vais  parcourir  avec  rapidite  chacune  de  ces  fonctions 
dont  j’ai  deja  dit  un  mot  an  commencement  de  cette  section; 
mais  je  ne  les  ai  decrites  alors  que  comrae  phenomenes  de  la 
vie  vegetale  ,  et  je  dois  les  considerer  ici  dans  leur  meca- 
nisme  et  dans  leur  resultats  intimes  ,  pour  faire  voir,  011  qu’elles 
sont  dues  ou  qu’elles  conduisent  a  des  attractions  chimiques. 

a.  JMouvement  de  la  swe, 

4.  Le  raouvement  de  la  seve  a  lieu  de  la  racine  vers  le  liaut 
de  la  tige  5  et  ce  liquide  ,  manifestement  forme  par  Feau  que 
les  racines  ont  absorbee  ,  et  qui  tient  en  dissolution  les  mate- 
riaux  de  la  terre  on  du  sol  ,  ^prouve  dans  ce  moment  ineme  des 
cliangemens  chimiques.  11  circule  avec  la  seve  une  proportion 
plus  ou  moins  considerable  d’acide  carbonique  ,  qui  souvent 
par  la  chaleur  interieure  des  vegetaux  se  degape  de  Feau  et 
se  meut  dans  les  trachees  de  maniere  a  bouillonner  sensible- 
ment  par  les  ouvertures  ou  les  trous  de  tariere  faits  a  l’arbre. 
L’excedent  de  cet  acide  sort  par  la  transpiration  vegetale  :  une 
grande  partie  se  decompose  et  fournit  du  carbone  qui  s’unit 
a  l’hidrogene  et  a  l’oxigene  :  de  Id  les  mucilages  ,  le  corps 
sucre,  le  tannin  ,  les  acides  dissous  dans  la  seve  3  de  la  encore 
Fextractif  qui  la  colore  quelquefois  et  la  rend  toujours  colorable 
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par  Foxigene  atmosph&riqite.  Souvent  ce  liquide  nourricier 
entrame  des  sels  et  meine  ties  acetites  que  Fean  a  pris  a  F'en- 
grais  (lu  sol,  amsi  tpie  ties  terres  et  du  carbone  divise,  prove- 
n ant  tie  la  merne  source. 

5.  On  a  beauconp  Fait  d  hypotheses  sur  le  mecanisme  de 
cetle  ascension  de  la  seve.  Void  ce  qu’il  y  a  de  plus  simple 
et  tie  plus  vraisemblable.  La  chaleur  du  printemps ,  qui  la 
provoque,  dilate  les  plantes  et  rappelle  leur  vie  assoupie  paries 
froids  de  l’hiver  :  les  canaux  dilates  eprouvent  un  yide  qui  y 
fait  monter  le  liquide  reste  dans  les  tiges  ,  ariiasse  dans  les 
racines  ,  et  de  proelie  en  proche  celui  qui  mouille  la  terre  oil 
ces  racines  sont  plongees.  Ce  premier  mouvement  tie  la  vege¬ 
tation  ne  se  ralentit  on  ne  s’arrete  qu’avec  Fabaissement  de  la 
temperature  atmosplierique  ,  a  quelques  degres  seulement  au 
dessus  et  au  dessons  tie  o.  C’est  encore  un  probleme  irresolu 
que  de  savoir  si  la  seve  redescend  vers  la  terre  par  les  couches 
corticales  ,  si  cette  voie  ne  lui  est  ouverte  que  pendant  la  nuit  j 
on  Fa  cm  decide  par  les  bourrelets  et  les  cicatrices  ,  par  la 
sortie  de  la  seve  aubord  superieur  ties  entailles.  La  seve  ,  portee 
d’abord  vers  le  centre  des  tiges,  sVtend  lateralement  et  le  long 
des  prolongemens  medullaires  pour  gagner  les  couches  exte- 
rieures,  oil  la  dilatation  et  le  vide  sont  les  plus  grands.  La 
portion  de  liquide  seveux  la  plus  legere  ,  la  plus  lluide  ,  la 
plus  rarefiee  ,  la  plus  eloignee  ties  racines  ,  apres  avoir  de¬ 
pose  la  matiere  solidiliable  qu’elle  tenait  en  dissolution  ,  sort 
en  vapeur  on  en  gouttes  par  les  feuilles.  On  salt  que  la  force 
ascensionnelle  de  la  seve  va  a  10  metres  dans  la  vigne  ,  d’apres 
Hales  5  consequemment  au  dessus  de  la  hauteur  ou  l’eau  est 
soutenue  par  le  poids  de  Fair. 

6.  On  concoit  bien  que  ce  mouvement  ascensionnel  et 
lateral  de  la  seve  et  du  gaz  acide  carbonique  ou  de  Fair 
qui  peut  egalement  Faccompagner  ,  doit  exister  dans  les  li- 
quid.es  divers  des  vegetaux  qu’on  conn  ait  sous  le  nom  de  sues 
prop  res ,  mais  que  ce  second  genre  de  mouvement  n’est  qu’une 
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translation  lente  et  bornee  en  comparaison  de  celui  cle  la 
seve  ,  a  cause  de  la  inoindre  abondance  de  ces  sues  ,  de  leur 
cantonnement  dans  des  ordres  de  vaisseartx  particuliers  ,  de 
leur  adherence  proportionnelle  a  leur  consistance  plus  forte  , 
et  de  leur  disposition  plus  procliaine  a  s’epaissir  ,  a  se  con- 
creter  ,  a  se  solidifier.  Ces  sues  lie  sont  presque  mus  que  du 
mouvement  leger  que  la  seve  leur  communique  et  par  lapression 
laterale  qu’elle  exerce  sur  eux.  On  voit  que  ce  serait  abuser  des 
mots  et  confondre  entierement  les  idees  que  de  comparer  ces 
mouvemens  des  liqueurs  vegetales  ayec  la  circulation  du  sang 
dans  les  animaux. 

b.  Secretion . 

rj.  Quand  la  seve  ,  liquide  nourricier  primitif  des  vegetaux , 
eau  chargee  de  tous  les  materiaux  qu’elle  a  enleves  an  sol  plus 
ou  moins  engraisse  ,  est  arriyee  dans  les  differens  points  du 
vegetal  qui  enveloppent  les  vaisseaux  communs  ?  elle  se  par- 
tage  aux  differens  ordres  de  tissus  qu’elle  parcourt  ou  qu’elle 
avoisine  5  elle  y  depose  la  substance  propre  &  augmenter 
l’accroissement  de  chacun  d’eux  ou  a  repa.rer  les  pertes  conti- 
nuelles  qu’il  fait.  C’est  dans  cette  separation  ?  dans  ce  par- 
tage  des  divers  materiaux  ?  tous  contenus  dans  la  seve  ?  mais 
appropries  a  chacun  des  organes  vesiculaires  oil  ils  se  cle-  , 
posent  7  (pie  consiste  la  secretion  ?  dont  on  ne  pent  meconnaitre 
Texistence  et  nier  I'influence  dans  les  phenomenes  de  la  vege¬ 
tation. 

8.  O11  ne  sait  pas  bien  encore  sans  doute  quel  est  le  meca- 
nisme  par  lequel  la  seve  qui  se  presente  dans  ses  vaisseaux 
comme  un  licpiide  liomogene,  donne  differens  sues  a  diverses 
parties  ,  et  se  convertit  en  materiaux  souvent  opposes  les  uns 
aux  autres.  Le  fait  etant  cependant  reconnu  certain  ,  il  paralt 
qu’on  ne  pent  admettre  pour  cause  de  cette  conversion  qu’un 
veritable  changement  clnmique,  auc^uel  la  structure  de  cliaque 
genre  de  cellules  ,  son  eloignement  du  centre  de  l’arbre ,  son 
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rapprochement  cle  la  surface  aerierme  ,  la  temperature  variee 
president  sans  doute.  On  pent  prendre  une  id.ee  de  cette  fonc- 
tion  chimique  en  voyant  toutes  les  rnatieres  vege tales  homo- 
genes  ,  dans  les  operations  de  laboratoire  faites  avec  le  feu  ,  avec 
les  acides  nitrique  ,  muriatique  oxigene  ,  sulfurique  ,  avec 
les  alcalis  caustiques ,  se  partager  en  deux  on  trois  substances 
nouvelles  et  differentes  les  unes  des  autres  :  savoir  ,  en  deux 
acides,  en  rnatieres  hmleuses  ,  etc.  Je  ne  doute  pas  qu’il  ne 
se  passe  une  action  chimique  entierement  semblable  a  celle 
que  j’indique  dans  1’operation  de  la  secretion  vegetale.  L’acide 
carbonique  ,  le  gaz  oxigene ,  Finfluence  du  calorique  et  de  la 
lumiere  qui  frappent  plus  ou  moins  la  seve  dans  les  utricules 
011  cellules  ou  elle  s’arrete  ,  sont  vraisemblablement  les  aliens 
de  ces  operations  chimiques,  dont  Pensemble  est  compris  dans 
la  secretion. 

9.  C’est  amsi  que  je  concois  la  formation  successive  de  tons 
les  sues  propres,  gommeux,  sucre,  liuileux ,  acerbe,  colorant  , 
acide  ,  ainsi  que  celle  des  parties  soli  des  auxquelles  ils  donnent 
naissance  par  leur  concretion ,  tels  que  le  corps  ligneux  ,  la 
fecule ,  le  tannin  ,  les  resines,  les  sels  concrete,  etc.  Ainsi 
se  composent  par  l’action  de  forces  chimiques  qui  s’emparent 
des  diverses  parties  de  la  seve  ,  les  rnatieres  que  j’ai  examinees 
sous  le  nom  de  materiaux  immediats  des  veisetaux  $  ainsi  se 
deposent  dans  les  racines  ,  les  tiges  ,  les  leuilies  ,  les  lleurs  ,  h  s 
fruits  et  les  semences  ,  les  differens  materiaux  qui  les  consti¬ 
tuent.  On  peut  en  voir  une  legere  esquisse  dans  les  altera¬ 
tions  spontanees  qu’eprouve  la  seve  ecoulee  spontanement  en 
pleurs ,  ou  retiree  par  les  tarieres  du  tronc  des  arbres ,  lors- 
qu’on  Fexpose  a  Fair  ,  dont  le  contact  la  colore  ,  la  trouble  , 
la  precipite  ,  l’alcoolise  ,  Faigrit,  etc. 

c.  Irritabihte. 


10.  Pen  cle  rapports  se  presentent 


an  premier  aspect  outre 
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3a  function  nominee  irritabilite  vegetale  ,  et  les  propnetes  c!  1  l- 
miques  dont  j’etablis  ici  l’existence  clans  les  causes  et  les  plieno- 
menes  de  la  vegetation.  C’est  aux  physiciens  modernes  que 
I’admission  de  l’irritabilite  vegetale  est  due.  En  voyant  les 
feuilles  si  mobiles  aux  plus  legers  contacts  de  la  sensitive  , 
les  mouvemens  brusques  de  la  Hour  du  dioncea  muscipula  ,  les 
abaissemens  contractiles  du  feuillage  de  V  hedysarum  gyrans  , 
le  serrement  presque  convulsif  des  etamiries  de  l’epme-vinette 
et  de  Fheliantlieme  irritees  par  des  pomtes  ,  et  taut  d’autres 
mouvemens  qui  sernblent  rapproclier  des  muscles  les  parties 
des  pi  antes  dans  lesquelles  on  les  observe  ,  les  modernes  out 
pense  qu’il  existait  dans  ces  parties  une  force  irritable  ,  sem- 
blable  a  celle  des  or^anes  du  mouvement  musculaire  dans  les 
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ammaux. 

11.  M.  Humboldt  ,  en  etudiant  avec  soin  ce  beau  pheno¬ 
mena  des  vegetaux  ,  en  a  clierclie  les  rapports  avec  une  force 
011  une  cause  chimique$  ll  a  trouve  des  matieres  qm  Faug- 
mentent  ,  qui  le  renouvellent  quand  il  est  affaibli  ,  et  d’autres 
qiti  l’affaiblissent  011  le  font  cesser.  En  general  ,  les  substances 
oxigenees  et  qui  donnent  facilernent  leur  oxigene,  paraissent 
propres  a  produire  le  premier  de  ces  effets  ,  et  le  second  est 
du  a  l’enlevement  de  l’oxigene  vegetal.  C’est  ainsi  ,  suivant 
3ui  ,  cpie  l’acide  muriatique  oxigene  favorise  et  accelere  la 
vegetation  comme  la  germination  ,  dans  laquelle  il  admet 
comme  cause  principale  Firritabilite  du  germe.  On  sait  aussi 
que  la  lumiere  et  le  calonque  lortibent  cette  fonction  ,  et  Foil 
assure  que  l’opium  la  detruit  en  l’employant  en  dissolution 
ou  en  vapeur.  Tels  sont  les  faibles  donnees  qui  commencent 
a  montrer  cpielqucs  rapports  entre  les  forces  irri  tables  vegetale 
et  animale.  M.  Humboldt  en  a  tire  une  induction  utile  a  la  cul¬ 
ture,  en  prouvant  par  F experience  que  des  semences  qui  lie  ger- 
ment  point  ordinairement  dans  nos  climats  ni  dans  nos  serres,  et 
qu’011  ne  pouvait  pas  par  consequent  el  ever  pour  nos  jardins  , 
ni  esperer  d’acclimater  pour  nos  camoagnes,  deviennent  sus- 
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ceptibles  de  germer  quand  on  les  a  fait  tremper  pendant  quel- 
ques  jours  dans  une  lessive  faible  d’acide  muriaticpie  oxigene. 
Cette  decouverte  interessante  a  deja  ete  mise  a  profit  dans  plu- 
sieurs  jardms  de  botanicpie. 


d.  Nutrition, 

%  \ 

12,.  Si  1’on  a  bien  saisi  les  premiers  faits  clnmiques  que  j’ai 
decrits  sur  les  cliangemens  qu’eprouve  la  seve  dans  ses  mou- 
vemens  et  sur  la  serie  des  secretions  auxquelles  elle  donne 
naissance  ,  il  lie  me  sera  pas  difficile  de  prouver  que  la  nutri¬ 
tion  vegetale  et  baccroissement  des  plantes  ne  sont  que  le 
resultat  de  combinaisons  clnmiques  ,  et  de  faire  concevoir 
comment  Tune  et  b  autre  s'executent.  11  faut  remarquer  d’abord 
que  la  plus  grande  partie  de  beau  qui  constitue  la  seve  , 
s’echappe  hors  du  vegetal,  mais  qu’en  se  degageant  ainsi  elle 
laisse  dans  son  interieur  les  diverses  matieres  solidifiables 
qu’elle  tenait  en  dissolution.  En  ajoutant  a  ce  premier  fait 
bien  etabli ,  qu’une  portion  de  beau  parait  etre  decomposee 
dans  les  plantes,  et  specialement  dans  leurs  femlles  frappees 
par  les  rayons  du  soleil  ,  que  l’acide  carbomqne  est  egalement 
decompose  dans  les  organes  des  vegetaux ,  que  dans  cette  double 
decomposition  la  plus  grande  partie  de  b oxigene  oxidant  la  pre¬ 
miere  de  ces  substances  et  acidifiant  la  seconde  sort  au  dehors 
des  plantes  ,  on  trouvera  pour  residu  de  ce  double  effet  de 
bhidrogene  et  du  carbone,  qui  s’unissent  simultanement  a  une 
proportion  plus  ou  moins  grande  de  boxigene  ,  et  qui ,  avec 
les  terres  ,  les  sels  ,  etc.  ,  portes  par  beau  ,  peuvent  consti- 
tuer  toutes  les  matieres  solides  constituant  le  corps  des  vege¬ 
tal!  x. 

i3.  Parnn  les  materiaux  qu’ori  retrouve  dans  toutes  les 
substances  vegetales  ,  il  parait  que  le  hen  particulier  qu’ils 
occnpent  determine  lenr  conqiosition  particuhere.  Ainsi  ,  la 
matiere  sucree  se  forme  presque  par-tout  ,  le  corps  ligneux 
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dans  les  ti<*es,  la  feuille  dans  les  racines  tubereuses  ,  les  utri- 
cules  medullaires  ,  les  cotyledons  des  seniences  ,  1  hiule  fixe 
presque  exclusivement  dans  ces  deiniers  ,  le  tannin  dans  les 
couches  ligneuscs ,  le  mucilage  dans  les  couches  corticales  et 
sous  les  tuniques  des  seniences  ,  les  acides  dans  les  leuilles 
et  ]a  pulpe  des  fruits,  etc.  On  ne  salt  point  encore,  il  est 
vrai  ,  par  quelle  loi  chimique  chacun  de  ces  materiaux  pr end 
sa  composition  particuliere  dans  telle  on  telle  region ,  dans 
tel  on  tel  organe  des  vegetaux  :  mais  il  est  tout  simple  que 
dans  le  commencement  d’une  science  ,  il  n’existe  encore  que 
pen  de  notions  sur  un  ohjet  aussi  neuf.  J  ai  deja  in  clique  plus 
liaut  que  chaque  genre  d’organe  diversement  tissu  ,  sa  posi¬ 
tion  par  rapport  a  Fair  environnant,  son  eloignement  011  son 
rapprochement  du  centre  ,  ^a  temperature  ,  Faction  de  1  air 
interieur  du  gaz  acide  carbonique  ,  la  place  memo  cpi’occupe 
la  seve  relativement  a  son  point  de  depart  et  aux  alterations 
qu’elle  a  deja  eprouvees  depuis  sa  formation  primitive  ,  four- 
nissaient  a  la  theorie  moderne  assez  de  donnees  pour  lui  per- 
mettre  d’entrevoir  au  moins  l’epoque  ou,  pourvue  d’experiences 
et  de  recherches  tentees  suiyant  les  nouyelles  vues  qu’elle  sug- 
gere  ,  elle  paryiendra  a  donner  line  explication  simple  et  lumi- 
neuse  de  ce  qui  para'it  encore  un  mystere. 

i/p  Quoique  le  mecanisme  de  la  formation  particuliere  des 
divers  materiaux  des  vegetaux  soit  encore  convert  d’un  voile 
epais  ,  la  chimie  offre  deja  quelques  resultats  assez  exacts 
sur  l’accroissement  et  la  nutrition  des  plantes,  dus  aux  chan- 

oemens  successifs  de  ces  materiaux.  Elle  ne  se  contente  plus, 
in 

comme  autrefois  ,  de  presenter  cct  accroissement  sous  1  aspect 
vague  et  presque  msigmhant  de  la  solidihcation  et  de  l’epaissis- 
sement  des  liquides  :  elle  montre  la  seve,  devenue  sue  propre 
porte  par  les  prolongemens  medullaires  j  usque  sous  l’ecorce, 
augmenter  d’une  part  Fepaisseur  des  couches  corticales 
par  une  addition  successive  de  matiere  (jni  s  y  epaissit  j  et 
consolider  de  Fautre  les  couches  corticales  formees  les  cler- 
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meres  a  1  aide  de  la  viscosite  ,  de  l'epaisissement  et  de  (a 
plastic  1  te  ■\ e^etale  quelle  a  prise.  Elle  prouve  <jue  cette  conso- 
iidation  est  due  an  rapprochement  des  molecules  de  carbone  , 
legerement  hidrogene  ,  opere  par  la  fixation  de  Foxigene  :  elle 
ait  TOir  (pi  une  variation  dans  la  proportion  de  fun  on  de 
l’autre  de  ces  principes  ,  ainsi  cpie  dans  celle  de  la  terre  et 
des  sc  Is  lossiles  <pu  les  acconipagnent  ,  forment  en  nienie 
temps  cpie  le  bois  ,  le  tannin ,  la  matiere  colorante,  fextractif:* 
elle  montre  la  substance  muqueuse,  la  matiere  sucree  ,  la  fe- 
culc  annlacee  delayees  d  abord  dans  une  licpieur  aqucuse  , 
cpn  les  tient  en  mucilage,  en  miel  liquide  ,  en  lait  plus  ou 
moms  epais  ,  pienant  leur  forme  solide  par  F evaporation  de 
i  v.i  ii  ,  ci ue  a  1  an  ou  a  la  succion  de  bouclies  nombreuses  qui 
portent  ce  superflu  aqueux  jnsqu’aux  pores  interieurs  et  trans- 
pn  atones  ciont  les  feiulles  sont  perforees.  Elle  apprend  que  la 
substance  suberale  que  forme  le  tlssu  inorganique  et  souvent 
papirace  de  l’ecorce ,  acquiert  la  secberesse  cassante  ou  la 
soupl esse  elastique,  et  sa  demi- transparence  par  le  desseche- 
ixient  d  1111  sue  viscpieux  etendu  en  couches  minces  a  Fexterieur 
du  vegetal  ,  et  moclifie  par  le  contact  de  fair  ,  par  faction  du 
calonque  et  de  la  lumiere.  Elle  explique  comment  une  liuile 
volatile  ou  une  liuile  fixe  ,  poussees  an  dehors  des  plantes  et 
mises  amsi  eu  surfaces  etalees  dans  fair,  deviennent,  la  pre- 
miere  une  resme  en  perdant  de  f hidrogene,  et  la  seconde  une 
cue  en  absorbant  de  foxigene  5  en  un  mot ,  elle  commence 
a  penetrer  beaucoup  plus  avant  dans  F explication  des  diffe- 
rens  phenomenes  relatifs  a  f accroissement  et  a  la  nutrition 
des  plantes  ,  cpi’on  n’aurait  ose  l’esperer  il  y  a  quelques  annees  ; 
et  elle  presage  ce  qifelle  pourra  faire  un  jour  dans  cette  belle 
cl  utile  partie  des  connaissances  liumaines. 

c.  JEcoulcment. 


u.  Je  design  e  par  le  mot  ecoulement  la  sortie  spontank 


p 
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do  liquides  de  la  surface  des  vegetaux  5  c’est  proprement  ime 
excretion  vegetale.  On  voit  ainsi  couler  la  seve  tres-liquide  et 
presque  aqueuse  des  extremites  des  branches  et  des  aisselles 
de  la  vigne,  du  boolean,  etc.  :  le  mucilage  fade  et  gommeux 
dcs  fissures  de  l’ecorce  et  des  peduncules  des  fruits  de  l’axnan- 
dier  ,  du  pecher  ,  de  babricotier ,  du  prunier  et  de  tons  les 
arbres  donl  les  fruits  out  des  noyaux  :  le  sue  huileux  volatil 
011  1  essence  resineuse  des  pins  ,  des  meleses  et  de  tons  les 


arbres  verts  et  resmeux :  le  sue  mielleux  et  sucre  du  fond  des 


pe  tales  et  dans  les  nectaires  d’un  grand  nombre  de  fleurs  et 
<ie  la  surface  superieure  des  feuilles  du  frene  ,  de  forme  ,  du 
tilleul.  Quelques  sues  gluans ,  gommo-resineux ,  011  de  la  na¬ 
ture  de  la  glu ,  coulent  aussi  et  se  repandent  en  enduits  gluti- 
neux  sur  les  jeunes  pousses  de  V acaciaviscosa ,  etc.  Enfin  , 


1  1 111  lie  fixe  elle-meme  transsude  en  couttelettes  tres-fines  a  la 


surface  de  plusieurs  fruits  ,  specialement  ceux  des  myricas  ,  des 
crotons ,  de  quelques  arbres  de  la  famille  des  lauriers  :  elle 
prend  peu  a  pen  a  fair  le  caractere  de  la  cire. 

16.  On  voit  bien  manifestement  dans  ccs  differens  genres 
d’ecou'ement  le  produit  d’un  trop  plem  ,  d’une  pletliore  qui 
gonfie  et  decline  les  vaisseaux  ,  ou  qui  distend  et  ouvre  les 
cellules ,  ou  enfin  qui  sort  par  l’extremite  des  canaux  rein- 
plis  :  c’est  line  evacuation  occasionnee  par  la  surabondance 
du  sue  seveux  alimentaire  ou  des  sues  propres.  Dans  ce  der¬ 
nier  cas  ?  (die  tient  la  place  d’une  sorte  de  flux  morbifique  et 
presque  critique  ,  qui  a  beaucoup  d’utilite  pour  les  plantes  dans 
lesquelles  ll  a  lieu.  Le  resultat  de  cette  secretion  est  la  sortie 
de  quelques-nns  des  materiaux  immediats  des  vegetaux,  sem- 
bl ables  a  ceux  qibon  en  retire,  soit  par  des  moyens  mecaniques  , 
soit  par  des  procedes  chimiques  :  il  fait  voir  que  l’art  dans 
les  operations  qu’il  emploie  pour  extraire  ces  materiaux ,  ne 
leur  fait  subir  aucune  alteration  ,  les  obtient  tels  qu’ils  exis- 
taient  dans  le  vegetal,  et  pent  compter  autant  sur  les  produits 
qu  il  se  procure  que  sur  ceux  que  la  nature  lui  fournit. 
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17.  J’ai  fait  voir  ailleurs  que  Fhonune  imitait  ce  procecle 
de  la  nature  en  blessant  on  percant  les  plantes  et  les  arbres  , 
et  en  augmentant  amsi  l’ecoulement  de  matieres  qui  sont 
tres-utiles  par  lenrs  proprietes  dans  les  arts.  C’est  amsi  qu’011 
se  procure  le  sue  sucre  de  Ferable  ,  de  la  canne  a  sucre,  des 
palmiers  ,  Hume  resmeuse  des  pins  ,  des  sapms  ,  le  sue  gornmo- 
resineux  d’une  foule  de  plantes  ,  et  sur-tout  des  ombelliferes  , 
le  sue  extracto-resineux  du  pavot,  des  euphorbes  ,  etc.  C’est  en¬ 
core  par  une  mecanique  semblable  que  la  piqiire  d’un  grand 
nombre  dfinsectes  qui  soulevent  l’epiderme  des  feuilles  ,  des 
petioles  ,  des  tiges  de  beaucoup  d’arbres  ,  fait  naitre  une  cavite 
artilicielle  qui  se  remplit  de  plusieurs  sues  ditferens  ,  et  sur- 
tout  du  liquide  astringent  et  tres-concrescible  d  oil  Foil  retire 
Facide  gallique  ,  etc.  Souvent ,  a  la  vente,  dans  ce  dernier 
cas  ,  une  matiere  amm.ale  donnee  par  les  msectes  ,  celles  de 
leurs  depouilles,  de  lefirs  ceufs  et  de  leurs  excisemens  ,  se  mele 
avec  la  substance  vegetale  ,  et  modiiie  le  caractere  comme  les 
proprietes  cliimiques  du  parenebyme  des  galles  produites  par 
ces  piqiires. 

f.  Transpiration. 


18.  Quoiqu’il  y  ait  encore  beaucoup  de  faits  a  verifier  on 
a  trouver  sur  la  transpiration  vegetale  ,  c’est  une  des  fonctions 
les  plus  coniines  ,  et  qui  fournit  le  plus  de  lumieres  a  la  vege¬ 
tation.  Woodward ,  Hales  ,  Bonnet,  Dubamel,  Saint-Martin 
de  Vienne,  le  citoyen  Sennebier  de  Geneve,  s’en  sont  occupes 
avec  des  soins  particuliers  et  une  sagacite  tres-recommandable. 
Geurs  resultats,  sans  avoir  ce  rapport  precis  qu’il  est  impossible 
de  trouver  dans  une  partie  aussi  delicate  de  la  physique ,  sont 
cependant  assez  semblables  dans  leurs  generalites  ,  pour  qu’ils 
ne  laissent  aucun  doute  fonde  sur  les  ventes  que  ces  auteurs  out 
consignees  dans  leurs  ouvrages.  On  verra  sur-tout,  par  l’expo- 
sition  de  ces  pnneipaux  resultats  ,  qu’ils  sont  tres-propres  a  s’ac- 
cordcr  avec  les  donneesde  la  chnnie  moderne,  et  que  cclles-ci  cn 
fournissent  une  explication  lumineuse. 
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19.  On  sait  depuis  long-temps  cpie  quand  on  enferme  un 
vegetal  on  vine  tranche  vivante  sous  nn  recipient  ,  les  parois 
decelui-ci  se  convrent  de  gouttelettes de  liquide.  aqueux  ,  tandis 
que  la  plante  perd  vine  portion  de  son  poids.  Le  vegetal  prive 
de  la  vie  presente  hien  vine  partie  de  ce  phenomene  ,  mais  avec 
deux  differences 5  la  premiere  ,  Lest  qua  mesure  que  de  lean 
sort  en  vapeur  de  sa  surface,  ll  se  desseclve  et  se  fietrit ,  tandis 
que  celui  qui  est  vivant  conserve  sa  fraicheur  et  sa  vie  :  la 
'Sseconde  ,  c’est  que  ce  dernier  continue  a  fournir  ce  produit 
acpieux  ,  tandis  que  le  vegetal  rnort  s’epuise  tres-promptement 
et  n  en  donne  que  pendant  un  temps  determine  par  la  seche- 
resse  qu’il  prend.  On  voit  done  que  dans  ce  dernier  cas  c  est 
une  simple  evaporation  due  a  un  reste  de  vie  ,  et  sur-tout  a 
1’ action  seule  de  l  air  environnant  :  tandis  que  dans  le  vegetal 
vivant  il  y  a  une  action  mterieure  qui  entretient  cette  fonction 
a  lacpielle  l  air  exterieur  ne  contribute  que  pour  une  partie  du 
phenomene  qui  sera  bientot  apprecie. 

2,0 .  On  pent  mesurer  la  transpiration  d’un  vegetal  et  re- 
cueillir  les  produits  qu’elle  fournit  ,  si  on  enferme  le  vegetal 
transparent  dans  un  ballon.  (Test  amsi  que  Hales  a  reconnu 
qu’un  soleil  de  pres  d’un  metre  de  hauteur  perdait  pres  d’un 
kilogramme  de  transpiration  en  douze  lieures  ,  et  transpirait 
dix-sept  fois  plus  qu’un  bornme.  L’humidite  du  terrain  occnpe 
par  la  plante  contribue  beaucoup  a  1’entretien  de  cette  fonc¬ 
tion  :  plus  la  terre  contient  d’eau  ,  plus  il  en  sort  par  la  sur¬ 
face  du  vegetal.  La  proportion  de  cette  surface  y  influe  encore 
beaucoup  :  et  comrne  Lest  par  ses  feuilles  seulement  que  cette 
transpiration  a  lieu  ,  il  est  evident  qu’il  faut  mesurer  1  espace 
qu’elle s  occupent  pour  saisir  son  rapport  avec  la  quantite  de 
cette  evacuation  :  on  trouve  toujours  ces  deux  mesures  en 
raison  directe  l’une  de  l’autre.  Quand  on  enleve  les  feuilles 
d’un  vegetal  ,  on  diminue  done  extr&mement  la  vegetation  en 
arretant  sa  transpiration,  et  cela  pent  aller  jusqu’a  la  mort 
de  Findividu.  On  voit  ici  que  le  principal  usage  des  feuilles 
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cst  1  exercice  tie  celte  fonction  ,  et  que  leur  multiplicite 
prouve  de  quelle  importance  la  transpiration  est  pour  ie 
vegetal . 

2.1.  11  y  un  rapport  direct  entre  la  transpiration  du  vegetal 
et  la  succion  qu’il  exerce  par  ses  racines.  L’un  de  ces  phe- 
nomenes  suit  F  autre  si  exactement,  qu’il  y  a  lieu  de  penser 
qu’ils  sont  mutuellernent  dependans  ,  et  que  le  mecanisme  du 
mouvement  du  fluide  seveux  dans  les  vegetaux  suit  tres- 
regulierement  ce  rapport  mutuel  des  deux  fonctions.  C’est  la 
transpiration  qui  en  emportant  dans  Fair  ?  sons  la  forme  de 
vapeur,  la  plus  grande  partie  de  l’eau  qiu  se  porte  du  tronc  aux 
branches  ?  de  celles-ci  aux  rameaux,  et  des  rameaux  dans  l’epa- 
nouissement  des  feuilles  ?  vide  sans  discontinuity  les  vaisseaux 
de  la  plante?  et  y  appelle  sans  cesse  un  nouveau  liquide  pour 
remplacer  celm  qui  s’evapore.  Hales  a  trouve  dans  ses  mge- 
nieuses  experiences  que  la  surface  des  feuilles  etant  onze  fois 
plus  considerable  que  celle  des  racines  ?  ll  etait  necessaire 
que  l’eau  passAt  onze  fois  plus  vite  dans  celles-ci  que  dans 
les  premieres. 

22.  Le  contact  de  la  lumiere  et  de  Fair  chaud  est  necessaire 
pour  Fentretien  de  la  transpiration  vegetale.  Quand  on  inter- 
cepte  le  premier  suivant  les  experiences  du  citoyen  Sennebier  , 
par  un  huge  011  un  papier  ,  la  transpiration  est  notablement 
dunmuee :  les  vents  cliauds  et  secs  la  favorisent  smguliere- 
ment  :  elle  n’a  presque  pas  lieu  pendant  la  unit.  On  trouve 
meme  qu’alors  les  plantes  augmentent  de  poids  et  s’imbibent 
de  l'eau  precipitee  de  F atmosphere.  C’est  dans  le  printemps 
et  le  commencement  de  Fete  qu’elle  est  la  plus  forte.  Dans 
l’automne,  les  feuilles  durcies  ,  dessechees  et  pretes  de  tomber? 
11  en  exercent  plus  la  fonction  5  et  c’est  aussi  a  cette  epoque 
que  son  produit  011  son  utilite  est  la  moms  essentielle  7  puisque 
la  plante  a  rempli  deja  presque  toute  sa  deslinee  an  mo  ins 
annuelle. 

2,3.  E11  comparant  la  quantite  d’eau  qui  sort  par  la  transpi- 
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ration  a  celle  qui  entre  par  les  racines 
n’cn  reste  < j i te  tres-peu  dans  Finterieur  des  plantes  :  cependant, 
cctte  portion  qui  en  reste  suffit  a  la  nourriture  et  se  partage 
eil  e-meme  ,  soit  en  se  fixant  sans  se  decomposer  dans  ies  ma- 
teriaux  nnmediats  qifelle  delaie  ,  soit  en  se  decomposant  de 
mamere  a  founnr  Fludrogene  necessaire  a  la  composition  de 
ces  material ix ,  sur-tout  des  sues  lmileux  ,  et  Foxigene  propre 
a  porter  a  1  etat  d’oxidcs  on  d’acides  la  plupart  des  memes 
materiaux.  Un  troisieme  usage  de  cette  ean  dans  la  portion 
(jin  s  evapore  ,  e’est  de  laisser  dans  les  vegetaux  (ju’elle  tra¬ 
verse  ,  la  plus  grande  partie  des  terres  ,  des  sels  et  des  diverses 
matieres  qu’elle  transporte  des  engrais  dans  Fmterieur  meme 
des  plantes  \  car  on  concoit  qu’alors  en  s’echappant  en  vapeur , 
elle  se  coinporte ,  a  Fegard  des  prmcipes  qn’elle  tenait  en  disso¬ 
lution  ,  absolmnent  comme  de  Fean  qm  s’evapore  dans  des  ope¬ 
rations  chimiques. 

24.  L’eau  qui  sort  en  vapeur  de  la  surface  des  feuilles  ,  et 
qui  forme  une  partie  de  leilr  transpiration  ,  n’est  pas  exacte- 
ment  de  feau  pure,  comme  Fatteste  l’odeur  des  plantes  qu’elle 
transporte  an  dehors  de  leur  tissu.  Le  citoyen  Sennebier  s’est 
assure  ,  en  en  recueillant  plusieurs  kilogrammes  dans  des 
appaireils  convenables  et  en  l’evaporant  ,  qu’elle  contenait 
quelques  atonies  de  matiere  extracto-resineuse  ,  de  carbonate 
et  de  sulfate  de  cliaux  5  et  il  a  reconnu  ces  quatre  substances 
par  faction  successive  de  feau,  de  l’alcool  et  des  acicles  sur. 
le  residu  de  son  evaporation  :  il  parait  aussi  qu’une  petite 
partie  de  matiere  sucree  011  mielleuse  est  emportee  par  cette 
eau  de  transpiration  ,  et  que  e’est  a  cette  petite  partie  qu’ii 
fa ut  attribuer  cet  enduit  leger ,  grisatre  et  doux  ,  qui  couvre 
les  feuilles  apres  une  forte  transpiration  ,  et  qu’011  connait 
sous  le  noin  de  miellee ;  quelquefois  elle  est  si  abondante  , 
qu’elle  forme  une  poussiere  dans  fair  autour  des  arbres  qui 
out  eprouve  cette  excessive  transpiration  dans  les  grandes  ciia- 
leurs  du  commencement  de  fete. 
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2,5.  M.  Hedwig  ,  dans  sa  physiologie  cryptogamique  ,  a 
decrit  les  yaisseaux  des  feuilles  qui  donnent  passage  a  ieur 
transpiration.  Iis  sont  places  sous  1’epiderme  des  feuilles,  et 
y  Torment  mi  reseati  dont  les  rnailles  sont  bien  visibles  lors- 
qu’on  observe  cet  epiderme  hunnde  au  microscope.  II  croit 
que  plusieurs  de  ces  vaisseaux  ,  au  n ombre  de  4  ad,  s’ou- 
vrent  dans  chaque  pore  rond  ou  ovale  ,  dont  il  assure  que 
l’epidernie  des  feuilles  est  perce.  Mais  le  citoyen  Saussure  , 
qui  a  fait  des  recherclies  dime  grande  linesse  sur  l’epicLerine 
des  feuilles  ,  n'a  jamais  pu  apercevoir  les  pores  indiques  par 
M.  Hedwig.  II  y  a  lieu  de  croire  qu’au  lieu  de  trous  ,  l’epi¬ 
derme  se  replie  dans  les  cavites  des  vaisseaux  transpira- 
toires.  On  voit  assez  distinctement  avec  une  forte  loupe  les 
extrernites  de  ces  vaisseaux ,  qui  forment  de  petites  sail  lies  ou 
des  especes  de  tubercules  arrondis  sur  la  surface  superieure 
des  feuilles. 

26.  La  transpiration  ou  la  vapeur  invisible  qui  sort  des 
feuilles  et  qui  forme  une  evacuation  ,  une  excretion  si  con¬ 
siderable  des  vegetaux  ,  ne  consiste  pas  sculement  dans  l’eau 
dont  j'ai  parle  jusqu’ici.  Une  partie  de  cette  vapeur  est  formee 
par  le  gaz  oxigene  provenant  manifestement  ou  de  l'eau  ou 
de  Pacide  carbonique.  et  peut-etre  de  ces  deux  corps  decom¬ 
poses  a  la  fois  dans  les  vegetaux.  La  sortie  de  ce  gaz  est  un 
des  besoins  principaux  du  mecanisme  de  la  vegetation:  elle 
annonce  et  produit  sans  doute  la  sante  et  la  vigueur  de  ces 
etres.  Elle  r^pand  dans  l’atmosphere ,  qu’elle  renouvelle  tou- 
jours  ,  la  portion  de  gaz  oxigene  destinee  a  reparer  sans  cesse 
celle  qui  est  absorbee  par  les  combustions  si  nombreuses  qui 
se  font  a  la  surface  du  globe.  (best  notamment  a  la  sortie 
de  ce  gaz,  uni  peut-etre  avec  l’eau  vaporeuse  et  transpiratoire  , 
qifest  ntcessaire  le  contact  de  la  lumiere  annonce  deja  plus 
haut  com  me  si  favorable  a  la  transpiration.  L11  mcme  temps 
il  sort  des  vegetaux,  ou  au  moms  il  se  forme  immediatement 
a  leur  surface  transpirante ,  une  quantite  assez  notable  de  gaz 
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acide  carbomque.  On  remarque  ici  que  ces  trois  materiaux 
tie  la  transpiration  vegetale  ,  l’eau  ?  l’acide  carbonique  et  le 
gaz  oxigene  ?  sont  tie  nature  a  etre  absorbes  par  la  terre  :  tie 
sorte  tjii'il  s'etablit  amsi  une  tie  ces  circulations  contiiiuelles 
qm  ?  en  menageant  les  materiaux  primitifs  necessaires  aux 
compositions  compliquees  ?  montrent  cette  sage  et  riche  eco¬ 
nomic  he  la  nature  dont  on  admire  taut  d'exemples  en  ctu- 
diant  ses  phenomenes. 


g.  Direction. 


27.  Quoique  le  phenomene  que  je  nomme  ici  direction  avec 
plusieurs  physicieiis  modernes  ?  soit  plutdt  un  des  resultats 
d’une  fonction  qu’une  fonction  veritable  ?  on  en  connait  en¬ 
core  si  peu  la  source  ou  la  cause  ?  quoiqu’il  soit  extremement 
important  d  en  constater  l’existence  et  les  effets  ?  qu’on  doit 
la  traiter  coniine  sl  elle  constituait  une  fonction  toute  en- 
tiere  5  puisque  d’ailleurs  on  ne  salt  point  a  quelle  fonction 
generale  la  rapporter.  J’appelle  direction  la  propriete  ou  la 
puissance  vivante  par  laquelle  chaque  partie  du  vegetal  suit 
une  route  ou  se  dirige  ,  suivant  une  loi  particuliere  ?  a  la  na¬ 
ture  ?  a  la  position  respective  ou  au  besoin  de  cliacune  de  ces 
parties.  Ainsi  foil  a  remarque  que  la  radicule  sortie  des  se- 
mences  germees  se  portait  toujours  dans  la  terre?  et  la  plumule 
dans  fair  :  que  les  branches  s’ecartaient  et  s’elevaient  pour 
jouir  du  contact  de  la  lumiere  et  de  fair  ;  que  les  feuilles 
se  placaient  de  mamere  a  occuper  toutes  une  place  particu¬ 
liere  dans  l’atinosphere  :  de  sorte  que  leur  surface  luisante 
etait  a  la  partie  superieure  .  et  celle  qm  est  matte  a  la  partie 
inferieure  :  que  les  ileurs  se  tournaient  vers  la  lumiere  et  le 
soleil;  que  les  jeunes  branches  011  rameaux  se  reflechissaient 
vers  lean,  etc. 

28.  Cette  direction  est  si  constante  et  si  necessaire  aux  ve- 
getaux  ?  que  les  parties  qm  la  presentent  surrnontent  tons  les 
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obstacles  cju’oii  y  oppose,  comme  Tout  prouve  les  experiences 
de  Dahamel  ,  de  Bonnet  et  du  citoyen  Sennebier.  Les  graines 
placees  en  apparence  le  plus  defavorablernent  ,  de  sorte  quo 
la  radicule  sorte  vers  le  haut  et  la  plumule  vers  le  bas  ,  se 
montrent  au  bout  de  quelques  jours,  la  premiere  se  recour- 
bant  pour  gagner  la  terre  ,  et  la  seconde  se  relevant  pour  oc- 
cuper  Fair.  Les  plantes  courbees  d’abord  vers  la  lumiere  , 
puis  retournees  ?  cliangent  bientdt  cette  direction:  les  branches 
penchees  vers  la  terre  a  Faide  de  poids  ou  do  cordes,  se  re- 
dressent  ct  remontent  vers  le  ciel.  Les  leuilles  tournees  et 
maintenues  renversees  sur  leurs  petioles,  se  replacent  d’elles- 
menies  dans  leur  position  primitive  3  et  la  gene  qu’on  impose 
artiliciellement  a  toutes  ces  parties  est  bientdt  detruxte  par  la 
force  naturelle  qui  tend  a  djriger  chacune  d’elles  dans  leur 
position  respective  et  particuliere  a  cliacune. 

29.  O11  a  beaucoup  ecrit  et  imagine  plusieurs  hypotheses  sur 
la  cause  de  ce  mouvenient.  Qnelques  pliysiologistes  ont  admis 
pour  Fexpliquer  une  espece  de  sensibilite  dans  les  organes  des 
plantes  3  on  ne  pent  tout  au  plus  y  admettre  que  l’irritabilite 
dont  ll  a  deja  ete  question.  Mais  ll  faut  de  plus  reconnaitre 
une  cause  ,  un  stimulant  dans  cet  effet  3  on  Fa  cherche  dans 
Faction  de  l’eau  ,  de  Fair,  de  la  lumiere  ,  de  la  clialeur  ,  du 
soleil ,  et  dans  un  certain  rapport  entre  ces  corps  et  chacune 
des  parties  du  vegetal.  Sans  doute  ces  substances  ont  une 
influence  directe  ,  et  qu’on  ne  saurait  mer  ,  sur  la  direction 
que  prennent  les  diverses  parties  des  plantes  ,  puisqu’on  voit 
cette  direction  etre  la  suite  du  contact  ou  de  la  presence  de 
cliacun  de  ces  corps  exterieurs.  Mais  comment  agissent-elles  pour 
produire  cet  effet  ?  sur  quel  organ e  portent-elles  leur  impres¬ 
sion  ?  Quels  changernens  y  font-elles  naitre  ,  et  comment  s'o- 
perent  ces  changernens  dont  telle  ou  telle  direction  est  le  re- 
sultat  ? 

iio.  On  ne  trouve  une  cause  suffisante  de  ces  effets  111  dans 
Ihmbibition  de  Feau  et  dans  la  dilatation  qui  en  est  la  suite  ,  111 
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dans  le  dessechement  et  Pevaporation  operes  plus  fortement 
sur  un  point  cjuc  stir  un  autre  ,  ni  dans  une  attraction  sup- 
posee  entre  tel  organe  et  tel  corps  vers  lequel  il  se  porte  ou 
s’mflechit.  Mais  en  refleclnssant  que  toute  direction  quel- 
conque  des  parties  d’un  vegetal  est  la  suite  d’un  mouvement } 
que  celui-ci  suppose  toujours  un  raccourcissement  de  quel- 
ques  fibres  en  meme  temps  qu’une  dilatation  de  celles  qui  leur 
sont  opposees  ,  on  reconnaitra  qu’il  y  a  une  action  stirnu- 
lante  qui  se  rapproche  singulierement  de  ce  qu’on  observe 
dans  l’irritabilite  des  animaux  ,  mais  qu’elle  en  differe  en  ce 
que  son  ef’fet  est  permanent  ,  et  laisse  la  partie  vegetale  dans 
un  etat  constant  de  contraction  qui  devientune  sorte  d’liabitude 
et  la  position  continuelle  de  chacune  de  ces  parties.  On  ne  pent 
rien  trouver  encore  de  plus  vraisemblable  que  cette  explica¬ 
tion. 

li.  Sommeil. 

3 1 .  II  y  a  deux  especes  de  sommeil  dans  les  plantes  :  Pun  ? 
semblable  sous  certains  rapports  a  celui  des  animaux  ?  a  lieu 
pendant  la  nuit  et  revient  periodiquement  a  chaque  journee  • 
1’ autre,  plus  long,  plus  permanent,  a  lieu  pendant  une  saison 
toute  entiere,  celle  de  V Inver  ,  et  est  nomine  hivernation .  On 
suppose  que  pendant  la  nuit  toutes  les  plantes  eprouvent  un 
changement  quelconque  ,  qu’elles  ne  sont  pas  dans  le  meme 
etat  que  pendant  le  jour,  et  on  en  juge  par  quelques-unes, 
dans  lesquelles  les  feuilles  sont  pliees  les  unes  contre  les  au- 
tres  ,  et  souvent  rapprochees  ou  serrees  contre  la  tige  et  les 
fleurs  fermees.  On  croit  communement  que  Pabsence  de  la 
lumiere,  an  retour  de  laquelle  ces  memes  plantes  semblent 
etre  sensibles  par  le  developpement  de  leurs  feuilles  et  l’epa- 
nouissement  de  leurs  fleurs  ,  est  la  cause  de  cette  espece  de 
contraction  ,  et  que  c’est  a  l’evaporation  d’un  fluide  qu’elle 
opere  par  sa  presence  ,  qu’il  faut  attnbuer  une  sorte  d’epui- 
sement  d’ou.  nait  le  sommeil. 

8. 
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32.  On  pent  douter  que  le  meme  effet  se  produise  dans 
toutes  les  plantes  ,  et  qu’elles  eprouvent  un  sommeil  sembla- 
bic  a  celui  qu’on  observe  dans  la  sensitive  5  rriais  il  parait 
certain  que,  chez  toutes,  les  functions  qu’elles  exercent  pendant 
le  jour  ,  offrent  pendant  la  unit  des  modifications  et  des  dif¬ 
ferences  qui  y  constituent  Fespece  d’etat  qu’on  en  regarde 
coniine  le  sommeil.  Ainsi  la  transpiration  et  la  sortie  de  1’eau 
et  des  ^az  par  les  feuiiles  s’arretent  pendant  la  nuit ,  la  succion 
par  les  feuiiles  est  ties  -  diminuee  ou  totalement  aneantie  5 
les  plantes,  loin  de  perdre  de  leur  poids ,  augmentent  un  pen, 
soit  par  l’imbibition  de  1’eau  precipitee  de  l’air,  soit  par  Fab- 
sorption,  qui  se  continue  en  partie  par  leurs  racines.  La  pri¬ 
vation  du  contact  de  la  lumiere,  qui  a  taut  d’influence  dans 
la  transpiration ,  est  la  cause  unique  de  ce  changement  d’etat. 

33.  Quant  a  la  saison  de  l’hiver  et  au  sommeil  que  les 
vegetaux  subissent  pendant  cette  saison  ,  on  observe  d'abord 
qu’il  n’a  lieu  que  dans  les  plantes  qui  vivent  plus  d’un  an  ,  et 
dont  la  duree  varie  depuis  deux  ans  jusqu’a  plusieurs  centaines 
d’annees.  Pendant  ce  repos  ,  le  vegetal,  prive  de  ses  feuiiles  et 
reduit  a  ses  tiges  et  aux  boutons  qui  les  garnissent  ,  offre 
F image  de  la  mort  apparente  5  quoique  compare  au  bois  mort , 
son  aspect  seul  offre  cependant  des  differences  tres-sensibles. 
La  seve  n’y  exists  point  dans  le  tronc  et  les  branches  5  il  n’e- 
prouve  plus  de  transpiration  5  il  r^siste  toutefois  a  la  rigueur 
des  gelees  jusqu’a  une  certame  limite  :  et  tandis  que  l’eau  se 
congele  autour  de  lui ,  la  portion  qu’il  en  contient  se  conserve 
liquide ,  en  raison  de  sa  temperature  interieure  et  de  la  por¬ 
tion  de  vie  qui  Paiiime.  Il  ne  se  fait  pas  de  changement  sen¬ 
sible  dans  le  vegetal  endormi  :  le  seul  effet  de  sa  vie  se  borne 
dans  ce  temps  a  l’entretien  et  au  grossissement  tres-lent  des 
boutons  a  feuiiles  et  a  fleurs  qui  couvrent  tons  les  points 
d’oii  les  uns  et  les  autres  doivent  sortir.  La  forme  ,  la  posi¬ 
tion  et  la  structure  de  ces  boutons  peuvent  encore  servir  au 
botaniste  de  moyens  ou  de  caracteres  dc  reconnaissance  ,  ou- 
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tre  ras]>ect  du  tronc  ou  des  branches.  La  racine  conserve 
seuie  nne  activite  plus  grande  :  elle  est  plus  succulente  et  plus 
grosse  ([lie  Je  reste  de  la  plante. 

34«  Tous  les  efiets  du  sornmeil  de  lhiver  sont  manifeste- 
ment  produits  par  rabaissemcnt  de  temperature.  Le  refroi- 
dissement  exterieur  laisse  les  fibres  et  les  parois  des  vaisseaux 
des  plantes  se  resserrer  ou  se  presser  sur  elles  -  memes.  Les 
organes  de  la  transpiration  n’existent  plus  5  Fevacuation  des 
vapeurs  n’ayant  plus  lieu  ,  Fascension  de  la  seve  est  elle- 
ineme  mterrompue.  La  partie  solide  011  les  supports  du  ve¬ 
getal  restent  dans  un  etat  de  repos  ,  dhnertie  et  de  permanence 
inactive,  d’ou  re  suite  Fahsence  de  tout  cliangement  chimique 
notable  dans  sa  continuite  ,  et  consequemment  la  cessation 
d’accroissement.  II  s’en  fait  seulement  un  leger  dans  les  bou¬ 
tons ,  oil  la  petite  quantite  de  licpnde  epais  qui  reste  dans  les 
vaisseaux  se  porte  et  se  concentre  de  maniere  a  grossir  pen 
a  pen  ces  germes ,  ct  a  en  amener  lentement  le  developpenient 
et  la  sortie  aux  premiers  accroissemens  de  la  chaleur  atinos- 
pherique.  Les  choses  se  passent  un  pen  differemment  dans  les 
arbres  verts  qui  conservent  leurs  feuiiles  pendant  l’hiver ,  et  cpii , 
dans  les  sues  resmeux  dont  ils  sont  abreuves ,  tandis  cpie  la  trans¬ 
piration  y  est  tres-faible  dans  toutes  les  saisons ,  renferment 
assez  de  calorique  pour  les  preserver  de  la  rigueur  des  froids , 
et  y  entretenir  un  reste  de  mouvement  et  de  vie  toujours  beau- 
coup  moins  considerable  qne  dans  la  saison  chaude.  An  reste, 
cette  difference  do  sommeil  ou  plutot  de  Fespece  d’insomnie 
naturelle  des  arbres  verts  et  qui  lie  perdent  point  leurs  feuiiles, 
demande  encore  a  etre  etudiee  et  peut  etre  la  source  de  nou- 
velles  decouvertes. 

1.  Germination. 


35.  La  germination  des  grames  ou  le  phenomene  par  leque* 
le  germe  contenu  dans  nne  semence  se  developpe  et  devient  uno 
veritable  plante  ikuit  la  racine  se  plonge  dans  la  terre  et  la 
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tige  s’eleve  en  l’air  ,  cst  un  des  phenomenes  les  plus  admira- 
bles  et  les  plus  ytonnans  que  presente  la  physique  vegetale. 
C’est  mi  spectacle  etonnant  pour  le  philosophe  coniine  pour 
l’lionime  le  moins  eclaire  ,  sur  -  tout  quand  on  compare  la 
frelc  existence  de  la  graine  avec  le  grand  arbre  auquel  elle 
donne  naissance.  Aussi  cc  phenomene  a-t-il  occupe  a  presque 
toutes  les  epoques  les  plus  grands  pliysiciens  ,  et  leurs  travaux 
successifs  sont-ils  parvenus  a  soulever  le  voile  que  la  nature  a 
jete  sur  l’une  des  plus  mysterieuses  de  ses  operations.  Malpighi 
et  Grew  out  les  premiers  decrit  avec  soin  la  structure  des 
graines  ,  et  observe  les  circonstances  de  leur  germination. 
Le  premier  tableau  que  Malpighi  en  a  trace  sur  la  semence 
d’une  cucurbitacee  est  un  des  plus  beaux  monumens  de  la 
physique  vegetale.  Grew  a  fait  connaitre  le  rapport  des  co¬ 
tyledons  avec  la  radicule,  et  la  continuity  de  celle-ci  avec  la 
plumule.  Hornberg  a  vu  en  1690  que  la  germination  lie  s’opere 
que  dans  le  vide,  Ray  ,  Ledermuller,  Adanson  ,  Bonnet ,  Bier- 
kander  ,  Ludwig  ?  Krafft,  Bolimer  en  ont  observe  la  plupart  des 
phenomenes  les  plus  remarquables.  MM.  Achard ,  Ingenhousz 
et  Sennebier  en  ont  etudie  les  causes  depuis  les  nouvelles 
decouvertes  chimiques  ?  et  les  ont  liees  avec  les  donnees  de  la 
cliiinie  modei’n e. 

36.  La  sraine  ATe<Tetale  ,  formee  dam  on  deux  cotyledons  , 
de  la  radicule  qui  communique  avec  eux  par  des  vaisseaux  ? 
de  la  plumule  continue  avec  la  radicule  ?  recouverte  de  deux 
tuniqiteS;  l’exterieure  solide  et  dure,  souvent  cornee,  quelquefois 
ligneuse  ,  1’interieure  plus  imnce  ,  repliee  en  dedans  et  envelop- 
pant  l’embryon  bien  confonne  et  parvenu  an  point  de  ma- 
turite  ,  jouit  de  la  propriety  de  germer  ?  et  la  conserve  quel¬ 
quefois  tres-long-temps.  Chaque  graine  a  son  temps  et  son 
epoque  pour  germer  depuis  un  jour  ,  comme  certaines  gra- 
minees,  jusqu'a  plusieurs  annees  ,  comme  la  noisette.  On  pent 
cependant  hater  cette  fonction  par  divers  moyens  ,  speciale- 
ment  par  Faction  de  hackle  murialique  oxigene  ,  comme  Fa 
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prouve  M.  Humboldt ,  qui  a  propose  ce  moyen  simple  pour 
faire' lever,  dans  les  trons  des  jardins  de  botamque ,  des  grames 
dont  on  n’a  pas  pu  encore  obtemr  jusqu’ici  la  germination. 
Tout  le  monde  salt  que  c’est  dans  la  terre  que  les  grames 
germent ;  cependant  il  en  est  quelques-unes  qm  gennent  c  ans 
llau  on  dans  Pair  humide.  On  les  fait  anssx  lever  snr  des 
foonges,  de  la  lilasse  ,  de  la  mousse,  etc.  ious  les  oiganes 
de  la  graine  et  toute  leur  integrite  sont  requis  pom  e  succe 
de  la  germination  ;  Penlevemcnt  des  cotyledons  la  rend  nn- 

P  3 7.  L’enfouissement  des  graines  dans  la  terre  demantle 
Hre  fait  a  nne  profondeur  en  quelque  sorte  deter, mnee,  pom 
cure  la  germination  mussisse.  Hades  trop  avant ,  les  grames 
no  garment  pas;  d  la  surface,  et  lorsque  la  ccatncule  nest 
pas  reconverts  de  terre  ,  il  n’y  a  pas  plus  de  germination 
La  connaissance  de  toutes  les  conditions  necessarres  a  la 
germination  expbquera  la  necessite  de  cette  disposition  bxen 

constatee  par  des  experiences. 

Il  faut  que  Pair  soit  en  contact  avcc  la  giame  ]  1 

Ja  germination  ait  lieu  ;  et  quand  les  grames  sont  trop  pro- 

d’ailleurs  etre  tres  -  nxexxble  pour  donncx  passage  a  ^ 

La  presence  du  gaz  oxigene  est  indispensablement  nocessaxte 
)cs  graines  ne  levent  point  dans  le  gaz  azote  et  dans  le 
„az  lidrogene  ;  elles  levent  si  on  ajoute  a  ces  gaz  nne  cer- 

taine  proportxon  de  gaz  .  0  ^  J  favorise 

oessaire  a  la  germination  ;  celle  qux  esx 
beaxxcoixp  plus\ue  1W  — e  ;  en .  y  ^ntant  nn ^  pen 
d’acide  mnriatiqne  oxigen6  ,  elle  est  acceleree.  On  n  a  pas 
prouve  dxrecte  de  Pinfluence  de  Pelectricite  sur  cette  fonctiou, 
uuoWelle  ait  ete  admise  par  quelques  pliysxcxens. 

1  37uuc  elevation  de  temperature  plus  ou  moms  grande, 
c ,  -  on  moins  considerable  de  calorxque  lxbre, 

esV^VdcTconditions  les  plus  esscutielles  do  la  germination. 
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°n  nc  C0Mnatt  Pas  de  germination  an  (lessons  de  la  tempe¬ 
rature  de  la  glace  ni  an  o  dn  thermometre  :  elle  ne  com¬ 
mence,  an  moms  pour  les  plantes  dont  les  graines  sont  con- 
mies  ,  car  on  ne  salt  men  sur  les  germes  des  cryptogames ,  qu’a 
MX  on  liuit  degres  du  thermometre.  Mats  la  proportion  de 
a  lemperature  varie  singulierement  suivant  les  differences  des 
grames.  E11  general  ,  une  temperature  qui  excede  20  degres 
oil  thermometre  de  Reaumur  favorise  et  accelere  la  germina¬ 
tion  des  sentences  qui  sont  susceptibles  de  lVprouver  a  une 
temperature  plus  hasse  :  le  contact  de  la  himiere  ralentit 
on  cmpeche  tout  a  fait  la  germination,  qui  a  constamment 
""  \l  <lans  l’obscunte.  Aussi  une  graine  bien  constitute ,  hien 
mure  ,  bien  lntegre  dans  son  organisation  ,  confiee  a  la  terre 
li  amide  oil  elle  plonge  enticement  ,  enfonece  a  une  legere 
pi'ofondeur ,  assez  pour  etre  privee  de  la  lumiere  et  pour  laisser 
passer  Pair,  humectee  d’une  suffisante  qnantite  d’eau  ,  expo¬ 
se:  a  une  temperature  plus  on  nioins  elevee  suivant  sa  nature 
par  ticnliere  ,  eprouve  la  germination,  et  donne ,  dans  un 

temps  determine  ,  naissance  k  une  plante  toute  semblable  a 
cellc  qui  1’a  formee. 

09.  Quaiici  toutes  les  conditions  dont  il  vient  d’etre  parle 
rnnt  mimes  ,  la  graine  commence  quelquefois ,  en  quelques 
hen  res  ,  par  s’humecter  dans  ses  tuniques  par  1’eau  qui  les  pt- 
netre,  dans  ses  cotyledons  qui  se  renflent  et  se  ramollissent : 
la  cicatricule  s’elargit  et  s’ouvre  ,  les  tuniques  se  dechirent  , 
:a  racll01,le  SOI’t  et  presente  un  petit  bouton  sailknt  qui  s’a- 
longe  bien  tot  ;  la  substance  des  cotyledons  est  alors  remplie 
une  pulpe  on  bouillie  laiteuse,  d’une  saveur  doucedtre  suerte. 

,  lent0t  -  Plumille  sort  et  presente  le  dos  combe  de  sa  tiee 
a  travers  les  membranes  fendues  :  elle  se  deroule  et  s’ileve  on 
teiidant  vers  la  surface  de  la  terre  ;  la  radicule  se  prolong 
oe  son  cote,  ses  boutons  s’etendent  et  se  chargent  de  petfts 
fdets.  Lime  et  1’autre  de  ces  deux  parties  suivent  constam- 
ment  cette  direction  ,  et  se  recourbent  de  diverse*  mameres 
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pour  la  prendre  ,  quelle  que  soil  la  position  de  la  semonce.  La 
plumule  ,  renforcee  blanche  encore  et  v raiment  etiolee,  p^ice 
au  bout  d’un  temps  plus  on  moins  long  la  surlace  de  la 
terre  ,  en  poussant  devant  elle  les  cotyledons  auxquels  elle 
est  encore  adlierente  ,  et  qui  une  fois  plonges  cans  1  air 
s’ecartent  Fun  de  1’autre  ,  se  montrent  en  feuilles  seminales, 
et  laissent  voir,  entre  leurs  parenchymes  fletns  et  minimus 
d’epaisseur  ,  la  jeune  plante  dont  la  pomte  commence  a  passei 
du  jaime  au  vert  :  bientdt  les  cotyledons  desseclies  se  sepa- 
rent,  et  tombent  quand  ils  ne  sont  plus  necessaries  a  sa  noui 
riture.  Dans  les  monocotyledons  ,  la  graine  sort  et  est  portee 
lateralement  par  la  fernlle  roulee  en  cornet  on  alongce  en 

languette  qui  s’elance  dans  Fair. 

4o.  Ces  phenomenes  annoncent  que  1  eau  qui  a  passe  a 
travers  les  tuniques  a  gonfle  les  lobes  on  cotyledons  ,  en  a 
ramolli  et  delaye  le  parenchyme  ,  en  a  forme  une  espece  de 
lait  qui ,  porte  "dans  la  radicule  par  les  vaisseaux  de  eommu- 
cation  entre  ces  deux  parties  ,  1  a  etendue,  developpee  ,  alon 
gee  ,  de  mamere  qu’elle  s’est  prolongee  au  deliois  de  la  giauu. 
Cette  radicule  une  fois  gonflee  et  distendue  dans  son  tissn 
interieur  par  le  lait  des  lobes  nourriciers  ,  envoie  a  La  plu¬ 
mule ,  dont  les  canaux  se  dilatent  par  la  clialeur,  la  nour- 
riture  laiteuse  qu’elle  a  re$ue  5  et  la  plumule  mjectee  ,  eu 
quelque  sorte ,  par  ce  liquide  alimentaire ,  s’est  deroulee  :  tons 
ses  vaisseaux,  gorges  de  sue ,  se  gonflent  ,  et  montrent  snr  les- 
feuilles  des  cotes  ou  nervures  saillantes.  Cet  eflet  de  la  nu¬ 
trition  ,  tres-rapide  dans  ce  premier  temps  de  la  vie  regetale  , 
souleve  et  alonge  promptement  la  plumule  ,  qui  devient  une 
plante.  La  radicule  lui  fournit  ainsi  le  lait  vegetal  qu’elle 
tire  des  lobes  jusqu’a  ce  que  ses  filets  accrus  former t  une 
quantite  de  bouches  assez  grandes  et  assez  actives  pom  pom 
per  dans  la  terre  les  sues  que  celle-ci  leur  oft  re.  Alors  la  jcvrne 
plante  ,  soutenue  j  usque -la  par  la  propre  substance  tks  co^ 
tyledons,  commencant ,  lorsqu’elle  s’est  elancee  dans  Fair,  a 


o 
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recevoir  1  influence  de  la  lumiere  et  de  la  chaleur  atmosphc- 
nque,  transpire  abondamment,  et  force  ainsi  la  radicule  a  lui 
fournir  de  la  terre  le  liquide  dont  elle  a  besoin  pour  croltre. 
A  cette  epoque  ,  les  cotyledons  epuises  deviennent  inutilcs  et 
tonibent  $  la  plante  vit  par  ses  propres  forces. 

di.  Tons  ces  effets  sont  accompagnes  de  changemens  chi- 
nuques  qui  les  produisent  :  la  matiere  feculente  farineuse,  en 
meme  temps  plus  011  moms  huileuse  des  lobes  on  cotyledons  , 
delayee  par  l’eau  que  lui  donnent  les  tuniques  ,  forme  une 
emulsion  particuliere  qui  ,  par  la  chaleur  ,;  eprouve  une  verita¬ 
ble  fei  mentation :  il  s’y  forme  une  matiere  sucree ,  dont  la  sa- 
veur  bien  marquee  des  graines  germees  ,  sur  -  tout  des  ce- 
reales ,  atteste  la  presence  :  cette  matiere  contribue  a  nourrir 
la  jeune  plante  5  elle  est  bientdt  changee  en  seve  et  dans  la 
propre  substance  vegetale  5  sa  fermentation  est  accompagnee 
de  la  formation  d’une  certaine  quantite  d’acide  carbonique 
qui  se  decompose  dans  la  jeune  plante  des  l’instant  qu’elle 
est  frapp ee  par  la  lumiere,  et  qui  lui  fournit  son  carbone  , 
premier  prmcipe  de  sa  solidite  naissante.  Ainsi  ?  c’est  par 
une  puissance  ,  une  action  chimique  facile  a  reconnaitre  et  a 
determiner  d’apres  les  phenomenes  bien  observes ,  que  la  ger¬ 
minal  1011  s’execute;  et  Forgaiiisme  ne  joue  son  role  ,  le  prin- 
cipe  de  la  vie  ne  s’etablit  dans  le  vegetal  que  d’apres  l’ab- 
sorption  de  1’eau  et  du  calorique ,  la  dissolution  emulsive 
des  cotyledons  ,  la  formation  d’une  matiere  muscoso-sucree , 
ceUe  de  i’acide  carbonique,  dont  la  premiere  impression  sur 
la  force  vegetale  de  la  plante  commence  a  y  developper  cette 
irritability  qui  s’accroit  avec  elle.  Cette  explication  simple  et 
naturelle  de  la  germination  annonce  sans  doute  un  premier  pas 
iait  dans  la  physique  vegetale  au  moyen  des  lumieres  de  la 
tchirnie  5  mais  il  en  reste  encore  beaucoup  d’autres  qu’on  pent 
attendee  des  nouveaux  progres  de  cette  derniere  science. 
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k.  Foliation. 

42.  La  foliation  ?  nominee  aussi  feuillaison  ?  est  le  plieno- 
mene  par  leqnel  les  feuilles  se  developpent  et  s’etendent  dans 
l  air  ,  soit  a  line  certaine  epoque  de  la  vegetation  dans  les 
plantes  annuell.es ,  suit  a  line  epocpie  de  cliaque  an  nee  dans 
les  vegetaux  vivans.  Cette  Eruption  des  feuilles  est  une  des 
grancles  fonctions  des  plantes  ,  puiscpie  ce  genre  d’organes 
joue  ,  cornnie  on  l’a  vu  ?  un  si  grand  role  dans  la  vie  vege- 
tale.  C'est  une  seconcle  germination  en  quelque  sorte  5  c’est 
la  formation  cFune  partie  qui  complete  l’organisme  necessaire 
a  l’entretien  de  ces  etres.  II  en  resulte  une  multiplication  ?  une 
extension  de  surfaces  ?  cpui  etablissent  entre  les  plantes  et  Fair 

line  communication  dont  la  forte  vegetation  et  toutes  les 

& 

fonctions  c|ui  la.  suivent  sont  le  produit  important.  Les  feuilles 
existent  d’abord  toutes  formees  7  mais  tres  -  petites  et  tres- 
plissees  ?  dans  des  boutons  d’une  forme  et  cFune  structure  par- 
tic  ulieres  5  a  une  temperature  qui  est  an  moins  de  10  degres 
pour  la  plupart  des  plantes  ?  ct  a  Faide  du  contact  de  la  lu- 
miere  7  les  bourgeons  s’ouvrent  par  l’ecartement  des  ecailles 
qui  les  enveloppaient  ?  et  les  feuilles  s’etendent  dans  Fair. 

43.  L’ouverture  des  bourgeons  et  l’ecartement  des  ecailles 
sont  manifestement  dus  au  mouvement  de  la  seve  qui  gonfle 
et  distend  leurs  vaisseaux  ?  ainsi  cpie  ccux  des  feuilles.  Ces 
bourgeons  ?  pendant  le  sommeil  de  l’hi vernation  7  out  d’abord 
cru  tres-lentement.  Les  feuilles  mjectees  par  la  seve  poussee 
011  imbibee  d’abord  de  proclie  en  proche  7  en  prenant  au 
printemps  un  accroisscment  plus  grand  ?  poussent  et  ecartent 
les  ecaiiies  qui  les  tenaient  separees  et  enveloppees  5  bientdt 
elles  s'alongent  dans  leur  petiole,  et  s’elancent  avec  rapidite 
dans  Fair  avec  lequel  elles  entretiennent  un  vaste  contact  : 
des-lors  la  condition  du  vegetal  change  singulierement.  La 
ieuille  epanouie  se  colore  d’abord  d’un  vert  tend  re  et  encore 
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jaunatre 3  elle  est  remplie  cl’nn  sue  muqueux  ,  gluant ,  pen 
sapule  3  quand  on  la  froisse  entre  les  doigts  ,  elle  les  colle 
et  les  lnvisque.  Cette  nature  mucilagineuse  ne  dure  que  quelques 
jours  5  la  feuille  en  se  developpant  day  ant  age  perd  cette  liu- 
meur  gluante.  A  mesure  que  sa  couleur  se  fonce  ,  son  paren- 
chyme  et  Fhuineur  moms  abondante  deviennent  ainers,  acres, 
acerbes  ,  combustibles  ,  extractifs  ou  aromatiques  ,  prennent 
en  1111  mot  1111  autre  caractere  chimique. 

44*  Ces  changemens  successifs  qui  s’operent  dans  les  feuilles 
en  meme  temps  que  le  vegetal  crolt,  transpire,  decompose 
l’eau  et  l’acide  carbonique  dans  ses  organes  ,  sont  les  preuves 
irrecusables  qu’il  se  passe  dans  leurs  vaisseaux  ,  et  sur-tout 
dans  leurs  utricules ,  un  effet  chimique  ,  une  suite  de  decom¬ 
positions  et  de  combinaisons  diverses  qui  donnent  naissance 
aux  differences  de  saveur,  d’odeur,  de  consistance ,  de  cou- 
Icur ,  qu’on  remarque  dans  leur  tissu  depuis  le  premier  temps 
de  la  foliation  jusqu’au  terrne  des  fonctions  de  ces  feuilles.  II 
est  meme  vraisemblable  que  ,  de  tons  les  organes  des  vege- 
raux  ,  les  feuilles  sont  ceux  ou  les  attractions  chimiques  et 
les  mutations  qui  en  sont  le  resultat  s’exercent  avec  le  plus 
d’energie  ,  puisque  ces  organes  ,  avec  des  vaisseaux  nombreux 
et  tres-ecartes ,  offrent,  dans  les  reseaux  qu’ils  forment ,  un 
tissu  pulpeux  ,  rnedullaire  ou  ntriculaire ,  tres-propre  a  ces 
eflets ,  en  raison  de  Fespace  et  du  sejour  qu’ils  permettent 
de  prendre  aux  humeurs  dont  ce  tissu  est  arrose. 

45.  Les  feuilles  presentent  a  l’observateur  une  epoque  aussi 
remarquable  encore  que  celle  de  leur  eruption  ,  lorsqifelles 
out  rempli  les  fonctions  auxquelles  la  nature  les  a  consacrees. 
Leur  couleur,  d’un  vert  plus  ou  moins  lonce  ,  palit  et  se 
dissipe  peu  a  peu  5  elle  tourne  au  jaune  ou  au  fauve  ,  soit 
dans  toute  leur  continuity  a  la  fois  ,  soit  dans  quelques-unes 
de  leurs  parties.  Elies  perdent  leur  epaisseur  et  s’amincissent  5 
leur  fraicheur  et  leur  verdeur  disparaissent  *,  elles  se  foncent 
et  se  fletrissent.  Bientbt  apres  ces  changemens  ,  leur  support 
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t  o'si  iic  ^  lapetisse  et  desseche  y  quitte  la  partie  des  branches 
oil  iJ  etai t  adher ent  ^  ct  en  tombant  ll  entraine  avec  lm  la 
fmi iIK.  deja  moite  depms  quelque  temps.  II  n  est  presque  pas 
necessaire  de  faire  remarquer  que  ce  phenomene  de  defoliation 
est  accompagne  de  cbangemens  chimiques  auxquels  11  parait 
ineme  etie  du  •  les  liqiudes  y  sont  epaissis  ?  et  ll  rfen  arrive 
plus  a  uno  certame  epoque  de  la  destruction  des  feuilles  : 
des-lors  la  transpiration  s’arrete ,  et  on  voit  que  la  defo¬ 
liation  est  le  signal  de  Fassoupisscment  qui  commence  dans 


le  vegetal. 


1.  Fioraison . 


46.  La  flo  raison  ?  ou  la  formation  et  l’epanouissement  des 
fleurs  ,  est  un  des  termes  ?  un  des  evenemens  les  plus  importans 
de  la  vie  vcgetale  :  comme  elle  en  est  le  but  principal  ?  elle  coute 
beaucoup  d  efforts  $  elle  epuise  en  quelque  maniere  les  plantes 
qui  l  eprouvent.  lout  le  travail  de  la  vegetation  qui  la  precede 
etant  destine  a  la  produire  ?  quancl  la  fioraison  a  lieu  ?  la 
plante  est  fort  affaiblie  9  et  le  reste  des  forces  qrvelle  conserve 
ne  suffit  que  pour  la  fructification.  Pour  comma tre  les  rapports 
de  cette  fonction  avec  les  plienomenes  chimiques  ?  je  n’aurai 
besom  que  d’en  exposer  le  resultat  le  plus  general. 

47*  La  fleur  ?  long-temps  preparee  et  orgamsee  dans  son 
bouton  plus  rojid  et  plus  distendu  que  celui  de  la  feuille  y 
s  ouvre  a  une  temperature  donnee  pour  chaque  plante  5  en 
suivant  un  ordre  de  jours  dans  leur  epanouisscment  successif. 
les  fleurs  d'un  canton  form  ent  ,  pour  les  botanistes ,  un  ca- 
Jendrier  de  Flore.  Apres  son  ouverture  >  les  petales  de  la 
eorolle  se  colorent  :  l’mfluence  de  Pair  et  de  la  lumiere  est 
j)Oui  beaucoup  dans  cette  coloration  }  ll  se  fait  une  excretion 
de  matieres  suciees  dans  une  region  de  la  eorolle  y  qif  on 
nomme  le  nectaire  :  ll  s,echappe  souvent  des  petales  des  effluves 
odorans.  qui  forment  un  parfum  plus  ou  moms  recherche. 
Les  etammes  ou  organes  males  s^approchent  ordmairement 
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<lu  pistil  on  organe  fcmelle ,  et  repandent  leur  poussiere  .e- 
condante  sur  le  stigmate.  Une  matiere  vraisemblablement 
vaporeuse  parcourt  le  style  ,  et  va  frapper  ou  impregner  de  la 
vitalite  les  graines  placees  dans  Fovaire.  Cette  f'onction  une  fo is 
remplie,  les  antheres  se  dessechent,  les  filamens  des  famines 
se  fletrissent,  les  petales  se  rident  et  tombeut ,  et  la  Iructi- 


fixation  commence. 

/|8.  Dans  cette  succession  de  phenomenes  si  remarquables 
qui  constituent  la  floraison  ,  on  ne  pent  pas  meconnaitre  une 
suite  d’ operations  cliimicpies.  Chaque  partie  ties  fleurs  se  con¬ 
tinue  avec  un  organe  qui  lub  correspond  ,  depuis  le  calice 
qui  se  propage  de  1’ecorce  ?  jusqu’au  pistil  qui  se  confond 
avec  l’extremite  du  tissu  medullaire.  Les  sues  sont  prepares 
avan t  d’ arrive r  a  ces  parties  5  mais  ils  eprouvent  indubitable- 
nient  une  modification  quelconque ,  un  travail  secondaiie  et 
definitif  dans  les  organes  des  fleurs.  La  poussiere  fecondante 
des  antheres  ?  nominee  pollen  par  les  botanistes  ?  le  miel  aio- 
matique  des  nectaires  5  la  vapeur  odorante  des  petales  ?  sont 
autant  de  produits  de  ce  travail  chimique.  La  coloration  de 
la  corolle  par  1’air  est  egalement  un  resultat  des  alterations 
chimiques  qu’eprouvent  les  fleurs  dans  leur  tissu.  On  11  enteiid 
rien  encore  a  la  cause  de  la  fecondation  5  il  ne  serait  pas 
impossible  qu’elle  fiat  cachee  dans  un  ef’fet  d’ attraction  chi- 
mique  qui  a  ecliappe  jusqu’ici  aux  recherclies  des  piiysiciens. 


m.  Fructification. 

49.  Quand  la  fecondation  est  operee  ,  et  que  les  organes 
^ui  1’ont  faite ,  ainsi  que  ceux  qui  les  defendaient  et  les  en- 
touraient ,  out  disparu  ou  sont  tombes  comme  mutiles  ,  les 
graines  f’ertiles  grossissent  peu  a  peu  dans  l’ovaire  ?  le  fiuii. 
sc  forme  et  prend  un  accroisseinent  plus  ou  moms  conside¬ 
rable  5  il  se  garnit  de  pulpe,  de  chair ?  de  mucilage  >  de  pa- 
renchyme,  de  brou  ,  de  membranes,  de  coque ,  de  noyau, 
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et  tic  tons  les  genres  les  plus  varies  d’enveloppes  ,  destines  a 
recouvrir  et  a  conserver  la  grame  jiiscpi’a  sa  parlaite  maturite. 
La  pin  part  de  ces  accessoires  servent  en  meme  temps  a  nourrir 
les  seniences  ,  a  leur  fournir  1’ aliment  convenable  a  leur  na¬ 
ture  ,  ou  a  donner  aux  vaisseaux  epu  le  portent  un  appui  , 
et  peut-etre  meme  une  nature  particuliere.  Ces  clians  on 
pulpes  ties  fruits  sont  douces  ,  sucrees  ,  acides  ,  lades  et  mu- 
queuses  ,  ameres  et  acres,  liuileuses ,  aceibes  ,  et  en  geneial 
de  saveur  et  de  proprietes  clmniques  ties-\ aiiecs. 

CLu  pourrait  meconnaitre  dans  ce  travail  dc  la  fi  notifi¬ 
cation  le  resultat  d’une  force  et  d’une  action  chimiques,  ainsi 
qu’elles  ont  lieu  dans  l’accroissement  et  la  nutrition  ties 
differentes  parties  ,  sur-tout  des  lobes  ou  cotyledons  de  la  se- 
mence  ?  Une  identite  constante  d’effets  donne  naissance  ,  dans 


l’inteneur  du  fruit  ou  dans  la  sentence  ,  ti  la  loimation  de  la 
fecule ,  de  l’liuile  fixe  ,  du  glutineux ,  puisque  toutes  les  graines 
offrent  constamment  l  un  ou  F autre  de  ces  prmcipes  .  mats 
il  re  erne  une  grande  vanete  de  productions  ou  compositions 
chimiques  dans  les  pulpes  ou  parenchymes  de  fruits.  La  re- 
gularite  du  premier  resultat  et  la  vanabilite  du  second  tiennent 
certainement  a  la  structure  et  a  F organisation  differente  de 
ces  deux  genres  de  parties.  D’ailleurs  ?  les  circonstances  ex- 
terieures  ,  les  rayons  du  soleil  ,  la  temperature  ,  1  etat  sec  ou 
liumide  de  Fair,  les  vents  ,  Feau  ,  influent  sur  la  nature  des  pa- 
renchymes  des  fruits  qui  y  sont  toujours  exposes  *,  tandis  que  le 
sort  bien  plus  important  des  semences  ,  dont  les  fruits  ne 
sont  que  des  tuniques  conservatrices ,  est  confie  a  une  organi- 
sation  interieure  ,  a  une  structure  centrale  ,  precieuse ,  regu- 
Here,  toujours  la  meme  ,  jamais  variable,  et  que  les  acculei^s 
du  dehors  ne  peuvent  modifier. 
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A  11  T  I  C  L  E  X. 

Des  modifications  que  U art  fait  naitre  dans  les 
xegetaux ,  des  principaux  changemens  dont 
Us  sont  susceptibles  ?  et  dcs  maladies  aid  les 
attaquent. 

1.  On  a  yu  par  les  details  contenus  dans  Particle  precedent, 
que  les  vegetaux  sont  de  veritables  machines  oil  sVxercent 
beaucoup  d’operations  chimiques  qui  consistent  en  general 
dans  la  combinaison  au  moins  temaire  des  principes  primitifs 
fournis  par  la  terre  :  aussi  sont-ils  susceptibles  de  recevoir  de 
grandes  influences  de  la  part  de  tons  les  corps  exterieurs. 
(Vest  d’apres  ces  influences,  dirigees  au  gre  de  Fagriculteur , 
que  les  plantes  eprouvent  des  modifications  et  des  cliangeniens 
dont  la  production  est  Line  augmentation  de  jouissance  pour 
l’liomme  :  une  longue  experience  a  multiplie  et  assure  ces 
modifications,  de  maniere  qu’elles  sont  devenues  l’objet  d’un 
art  tres-important  a  la  societe  ,  et  qui  renferme  dans  ses  pra¬ 
tiques  diverses  l’agriculture. 

# 

2.  Dans  la  culture  ,  on  se  propose  de  multiplier  des  vege¬ 
taux  dont  les  proprietes  servent  a  la  nourriture  des  homines , 
a  leurs  vetemens ,  a  la  construction  de  leurs  demeures  ,  an 
soulagement  de  leurs  maladies  ,  a  la  jouissance  de  leurs  sens, 
et  sur-tout  delavue,  de  l’odorat  et  du  gout.  Cette  multipli¬ 
cation  s’opere  ,  ou  par  le  semis  ,  ou  par  la  plantation  des 
vegetaux  que  la  nature  n’off’re  quhsoles  ,  rares  et  pen  abon- 
dans.  Elle  a  pour  but  non  seulement  d’augmenter  la  quantity 
de  ces  etres  utiles  dans  la  proportion  qu’exigent  nos  besoins  , 
mais  encore  de  les  faire  croitre  dans  le  temps  le  plus  court 
possible,  a  l’abri  des  dangers  qui  peuvent  les  menacer,  dans 
la  plus  grande  quantite  possible  sur  un  espace  doune.  Elle 
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atteint  cc  "hut  en  clioisissant  le  terrain  convenable  a  chaque 
semence  et  a  chaque  plant  ?  en  le  preparant  par  la  beche  et 
la  charrue  ?  en  l’engraissant  par  des  matieres  vegetales  et 
animales  qu’on  y  enfouit ,  en  en  ecartant  les  plantes  nuisi- 
bles  qui  y  croissent  spoil tanement ,  en  donnant  ?  soit  au  sol  7 
soit  an  vegetal  cpii  y  est  confie  ?  depuis  le  moment  de  la  se- 
maille  et  de  la  plantation  jusqu’a  celui  de  la  recolte?  toutes 
les  famous  capables  de  favonser  son  accroissement  et  sa  mul¬ 
tiplication.  Elle  vane  ses  moyens  suivant  la  nature  des  terres 
et  celle  des  plantes  que  Pon  cultive  ,  et  en  consultant  1  ordre 
des  saisons  ,  la  temperature  et  l’aspect  des  lieux  cultives. 

3.  Le  but  de  l’agriculture  ,  consideree  en  grand  ,  est  aussi 
de  fourmr  une  nournture  assez  abondante  aux  animaux 
utiles  a  l’liomme  ?  pour  qu’ils  rendent  a  la  terre  ce  qu’ils  Ini 
enlevent  par  leur  consommation  3  et  c’est  dans  le  rapport 
exact  des  productions  animales  avec  les  productions  vegetales 
que  consistent  veritablement  Li  science  et  le  grand  succes  du 
premier  des  arts.  11  est  porte  vers  sa  perfection  lorsque  ces 
deux  genres  de  productions  sont  assez  bien  coordonnes  et 
disposes  dans  leurs  rapports  mutuels,  pour  que  rien  ne  manque 
aux  animaux  ?  et  pour  qu’ils  fournissent  une  proportion  d'en- 
grais  plus  que  suffisante  a  la  continuite  de  fertilisation  dont 
ils  offrent  la  source  toujours  renaissante  dans  leurs  excremens 
et  leur  litiere.  En  renouvelant  ainsi  sans  cesse  la  fecondite 
de  la  terre  ?  celle-ci  doit  leur  donner  ce  qui  leur  est  neces- 
saire  pour  pouvoir  fourmr  a  1  liomme  un  aliment  sain  7  des 
mat^riaux  pour  ses  vetemens  ,  des  forces  pour  transporter  ses 
fardeaux  7  pour  labourer  ?  et  pour  tous  les  usages  auxquels 
les  animaux  sont  consacres  dans  leur  domesticity. 

4.  Les  nornb reuses  experiences  que  1’on  a  faites  depuis  une 
lornnie  suite  de  siecles  sur  la  culture  ou  la  multiplication  des 
vegetaux  par  Part  ?  ont  conduit  h.  une  foule  de  resultats  aussi 
interessans  pour  la  physique  vegetale  qu  utiles  aux  besoms  et 
aux  gouts  des  homines  civilises.  Ce  sont  elles  qui  out  appns 
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;i  multiplier  les  arbres  et  les  plantes  par  la  bouture  7  les  mar- 
cottes  ?  les  provins  ;  a  grossir  leurs  tiges  ,  a  etendre  ,  a  blan- 
cl  nr  oil  a  colorer  leurs  feuillages  7  a  modifier  leurs  fruits  dans 
leur  "volume  et  leur  saveur  7  a  doubler  les  fleurs  7  a  croiser 
les  races  et  a  former  des  plantes  hyb rides  ?  a  constituer  des 
varietes  que  la  nature  n’avait  point  donnees  a  l’liomme  ,  et 
qui  7  se  perpetuant  par  la  culture  ?  out  recu  et  merite  en 
agriculture  la  denomination  Nesptces.  L’art  de  fumer  les 
terres  7  de  greffer  7  de  tailler  ,  de  provigner  les  arbres  ,  celui 
de  les  abriter  et  de  les  etayer  en  espaliers  contre  des  murs, 
de  leur  donner  la  forme  en  liauteur  ou  en  largeur  qui 
convient  au  lieu  ou  on  les  place  7  d,avancer  ou  de  retarder 
leui  matunte  7  de  yarier  la  sayeur  7  la  grosseur .  la  forme  7 
la  couleur  de  leurs  fruits  5  celui  de  faire  croitre  dans  un  climat 
tempere  ou  froid  ,  dans  des  serres  7  sous  des  couches  7  sous 
des  chassis  7  sous  des  cloches  7  dans  des  terres  factices  et 
ch  au  des  7  les  plantes  que  la  nature  n^avait  placees  que  sous 
les  tropiques  ou  l’equateur  7  celui  de  varier  les  couleurs  et  les 
parfums  des  fleurs  7  de  les  doubler  ou  de  convertir  leurs  eta- 
mines  en  pe tales  nombreux  et  colores  :  toutes  ces  merveilles  de 
la  culture  qui  varient  et  multiplient  nos  jouissances  ,  s’expli- 
quent  ou  se  concoivent  par  les  notions  chimiques  qui  out  ete 
developpees  dans  les  articles  precedens. 

5.  En  effet  7  e’est  en  augmentant  la  nournture  par  l  addi- 
tion  d  engrais  abondans  7  en  hatant  la  vegetation  par  une 
temperature  elevee  et  factice  7  en  ouvrant  le  sein  de  la  terre 
souvent  et  profondement  remuee  aux  utiles  influences  de  la 
lumiere  et  de  Pair  7  en  y  portant  par  les  irrigations  7  les 
canaux ,  Parrosoir  7  une  abondance  d’eau  que  P atmosphere 
refuse  trop  long -temps  ou  ne  repand  qu’a  trop  petite  dose  y 
en  fecondant  une  espece  de  fleur  ayec  le  pollen  d’une  autre 
espece  lapprochee  7  en  chargeant  Peau  dbm  sue  vegetal  tres- 
nourricier,  tres-susceptible  de  fermentation  et  de  chaleur  ?  en 
anetant  le  mouvement  et  le  cours  de  la  seye  dans  quelques 


Thysiologle  chimique  des  -vdgdtaux.  3ai 

parties  <lu  vegetal  par  des  courbures  ,  des  numds ,  des  sections 
a  l’ecorce  5  en  forctuit  vine  portion  d’arbre  ou  d’ecorce  Pem. 
nil  fere  de  s’inserer  dans  une  autre ,  et  de  vivre  aux  depens  de 
son  propre  sue  apres  1'aVoir  collee  ou  fait  prendre  corps 
avec  le  sujet  par  la  greffe ;  en  portant  toute  la  nourriture 
dans  les  boutons  a  fruits  par  la  soustraction  de  quelques 
branches  qvu  emploient  trop  de  seve  :  en  aioutant  ala  terre  des 
stimulans  qui ,  portes  dans  les  plantes  avec  l’eau  que  boivent 
Its  1  acmes  ,  v  activent  la  vegetation;  en  un  mot,  e’est  par 
l’emploi  d'une  grande  quantite'  de  precedes  et  d’agens  vrai- 
ment  clunnques  ,  que  le  cultivateur,  souvent  meme  sans  en 
concevoir  ia  cause  et  faction  ,  rnais  toujours  guide  par  une 
pratique  plus  ou  moins  longue  autant  qu’heureuse  ,  fiiit  naitre 
tons  les  cliangemens  ,  toutes  les  modifications  qui  repondeiit 
a  ses  voeux. 

6.  Mais  toutes  ces  premieres  donnees  ,  toutes  les  applica¬ 
tions  tie  la  science  chimique  aux  phenonienes  de  la  culture 
ai  tmcielle  des  vegetaux  ne  sont  encore  que  des  premieres  vues  ? 
que  des  apercus  dont  les  modernes  seuls  out  saisi  ou  soud- 
conne  meme  et  l’existence  et  Pinter^.  Wallerins  avoit  deja. 
Fonde  quelques  bases  sur  la  chimie  agricole  5  Bergman  les 
avait  poussees  un  pen  plus  loin  en  s’oecupant  des  terres  :  Lavoi¬ 
sier  en  avait  faitdepuis  ressortir  toute  I’impor ranee.  A  peine  ces 
premieres  idees  ont-elles  effleur^  l’attention  de  quelques  hom- 
mes  qui  vivent  aux  champs :  que  sera-ce  lorsque  des  citoyens 
eclaires  ?  lasses  des  tumultes  et  des  plaisirs  factices  des  villes 
porteront  dans  les  campagnes  les  lumieres  dont  ils  se  serpnt 

munis  >  et  appliqueront  a  l’agriculture  les  ressources  si  riches 
des  sciences  physiques? 

7.  La  destinee  des  vegetaux ,  considers  comme  des  instru- 
mens  chimiques  dont  la  nature  se  sert  pour  former  les  premiers 
composes  ternaires  011  quaternaires  ?  pour  lier  par  des  attrac* 
tions  complexes  au  moins  trois  substances  simples  primitives 
et  souvent  un  plus  grand  nombre ,  doit  litre  de  changer  per- 

8>  ai 
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petuellement  d’etat ,  de  restcr  pen  de  temps  dans  te  meme 
ordre  de  compositions  ,  et  d’eprouver  par  ]e  genre  meme  des 
forces  multiplies  qui  reagissent  sur  leurs  principes,  des  Varia¬ 
tions  qui  en  modifient  plus  on  moins  profondement  les  mate- 
riaux.  Si  les  circonstances  externes  si  les  agens  exterieurs  qui 
influent  ,  coinme  on  l’a  vu  sur  leur  nature  intime ,  yiennent 
a  eprouver  des  cliangemcns  subits  et  grands  $  si  1’air  passe 
rapj  dement  da  doux  an  froid  >  du  sec  a  rhumide  3  s  il  frappe 
trop  fortement  les  plantes  5  sl  sur-tout  il  est  trop  long-temps 
surcharge  d’eau  ;■  si  la  gelee  succede  inopinement  a  un  temps 
doux  apres  les  premiers  efforts  de  la  vegetation  du  prin temps  $ 
si  un  vent  violent  enleve  trop  abondamment  aux  feuilles  , 
coniine  a  la  terre,  l’ean  cpii  circule  dans  les  premieres  et  nui 
Ivumecte  l’autre :  si  un  soleil  brulanfc  darde  apres  la  pluie  sur 
les  vegetaux  couverts  d’eau  cun  en  concentrent  les  rayons 
comme  des  loupes  5  si  la  terre  inondee  lie  permet  point  d’ecou- 
lenient  d’une  trop  grande  masse  d’eau  ,  toutes  ces  causes  et 
1111  grand  non  due  d’autres  deviennent  autant  de  sources  d’al- 
terations  plus  on  moins  desastreuses  pour  les  plantes  ?  et  les 
maladies  naissent  pour  elles  comme  pour  les  anunaux. 

8.  II  sernble  meme  que ,  modifies  par  nos  soins  ,  rend  ns 
plus  sensihles  et  plus  delicats  par  la  culture  ,  partageant  en 
quelque  maniere  les  inconveniens  du  genre  de  domesticite  on 
de  civilisation  anxquelles  nous  les  assujettissons  ,  les  vegetaux 
sont,  comme  nous-memes  et  comine  les  anunaux  domestiques, 
plus  exposes  encore  aux  indispositions  ct  aux  maladies  quo 
eeux  qui  croissent  spontanement  et  dans  les  lieux  que  l’homme 
a  laisses  encore  a  la  nature.  II  est  rare  que  le  meme  no  mb  re  ,  et 
$ur-tout  le  meme  genre  de  maux ,  attaquent  les  arbres  des  forets 
que  ceux  qu’on  ne  voit  que  tres-sonvent  dans  110s  vergers. 
Les  plantes  des  champs,  les  moissons  sur-tout,  sont  inf’ec- 
tees  do  maladies  qu’on  n’observe  que  tres-peu  on  point  du  tout 
dans  celles  qui  croissent  spontanement.  On  dirait  que  leur 
multiplication  et  leur  rapprochement  clans  un  meme  terrain 


TJy  stole gle  clumique  des  'veyHaux*  3  23 

*t  dans  un  lieu  trop  etroit,  leur  apportent  quelquefois  le  meme 
prejudice  (pie  celui  qui  nait  pour  i’honime  et  les  animaux  , 
tie  rencombrement  et  de  rentassement  dans  1111  espace  trop 
resserre.  II  est  vrai  ,  d’un  autre  cote  ,  que  les  soins  du  cul- 
tivateur  les  garantit  de  la  dent  et  de  la  piqure  des  animaux 
et  des  insectes  auxquels  la  nature  livre  et  parait  meme  des- 
tiner  les  vegetaux  qu’elle  eleve.  Mais  la  grandeur  et  le  danger 
des  maladies  en  quel  que  sorte  sociales  ,  et  souyent  endemi- 
ques  on  meme  epidemiques  qui  assiegent  les  peoples  des  ve- 
getaux  cul  lives  dans  nos  campagnes,  ue  perniettent  pas  de 
supposer  ,  a  cct  egard  ,  une  compensation  qu’on  puisse  trouver 
favorable  an  cultivateur. 

9.  Sans  offrir  ici  un  denombrement  qui  serait  deplace  ,  je 
me  contenterai  d’ observer  que  ,  malgre  le  pen  de  soins  qu* on 
a  mis  a  distinguer  et  a  decrire  toutes  les  maladies  des  planter, 
on  en  connait  assez  pour  voir  qu’aucune  partie  des  vegetaux  et 
qu’aucun  d’entre  eux  11’en  sont  exempts  3  les  arbres  des  ver¬ 
gers  ,  des  potagerSj  des  pares  ,  des  avenues,  des  cliemms  , 
montrent  souvent  leur  ecorce  fen  due  et  gercee  ,  rongee  par  des 
ulceres  secs  on  lmmides  ,  gonfles  par  des  tumeurs  ,  percee  et 
dissequee  par  des  insectes  ,  deebiree  par  des  mammileres.  , 
epuisee  par  des  licliens  et  des  mousses  parasites.  Leur  hois 
se  courhe  ,  se  fend ,  se  desseebe  ,  se  tumefie  5  on  le  volt 
attaque  de  la  chancissure  ,  des  chancres  ?  des  excroissances  ,  des 
loupes  ,  des  plaies.  Les  feuilles  des  plantes  sont  attaquees  du 
blanc  ,  de  la  bruine  ,  de  la  brulure  ,  de  la  brouissare  ,  du  eloeque  7 
des  pal  les  j  de  la  jaunisse ,  de  la  niellc ,  de  h  pan  acini  re  ^  dela  roulure . 
Les  ennemis  et  les  devastateurs  des  graminees  et  des  mois- 
sons  sont  la  coulure  ,  la  carle  ,  V ergot  ,  le  charbon.  Dans  tons 
ces  cas  deja  observes  avec  assez  de  sain  ,  on  voit  les  organes 
des  vegetaux  changer  de  forme,  de  consistanee  ,  de  couleur, 
de  saveur,  d’odeur,  et  par  consequent  de  nature  chimique. 

10.  Qui  pourrait  nier  que  toutes  les  maladies  ne  soienfc 
accompagnees  d’accidcns  et  de  changemens  cliimiques  qu’on 
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doit  en  regarder  non  seulement  coinme  l’efifet ,  mais  sourent 
coniine  la  cause  ?  N’a-t-on  pas  trouve  que,  dans  le  charbon , 
la  carie,  I’ergot  dn  seigle  et  du  bled,  il  n’existeplus  ni  matiere 
amilacee  ni  substance  glutineuse,  mais  tantbt  un  sue  huileux 
tantbt  un  extrait  acre  et  ebarbonne  ?  L’ecorce  et  le  bois 
iilceres  ,  et  converts  de  same  noiratre  ou  d’une  croute  blan- 
cliat re  ,  graveleuse  et  dessechee  ,  ne  sont-ils  pas  charges  d’ace- 
tite  de  chaux  et  de  potasse,  de  tannin,  dc  resine,  de  carbonate 
de  cliauX  et  de  potasse ,  suivant  les  experiences  du  citoyen  Van- 
quell n?  Qui  pourra  bonier  la  puissance  de  la  cliimie  pour  con- 
•iiaitre  et  la  nature ,  et  la  cause ,  et  les  remedes  de  ces  maux  ? 
Esperons  qu’on  ne  negligera  plus  de  les  observer  avec  toutes 
les  lu mitres  que  cette  science  offre  a  1’agricultUre  :  comptons 
que  ce  beau  travail  ,  commence  sous  de  si  lieureux  auspices , 
ne  sera  plus  arrete ,  et  coiihons-nous  sur-tout  k  cette  jeunesse 
ardente  ,  studieuse  ,  qui  portera  dans  les  campagnes  les  con- 
liaissances  utiles  ,  et  qui  ne  permettra  pas  au  premier  des 
arts  de  rester  confie  a  une  routine  aveugle ,  aux  prejuges  des- 
tructeurs  de  tout  bien.  Croyons  enfin*  que  l’epoque  oil  les 
travaux  des  champs  prohteront  des  lumieres  concentrees  jus- 
qu’ici  dans  les  villes,  ne  peut  etre  eloignee  sous  des  lois  cpii 
repandent  l’instructioii  dans  toutes  les  classes  do  la  societe* 
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